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L E 

lARDINIER 

F R A N Ç O I S, 

Qui enfeigne 

a cultiver les Arbres, & Herbes Pota- 
gères ; Avec la manière de confer- 
ver les Fruids , ôc faire toutes for- 
tes de Confitures , Conferves , Se 
Maflepans. 

DEDIF AVX DAMES. 

CINQVIESME EDITION. 
Revenè far f Anthenr. 




A AMSTERDAM, 
Chez lEAN BLAEV, 
M D C L I I I I. 
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A MONSEIGNEVR, 

Meffire 

CORNEILLE 

H A G A, 

PRESIDENT 

de la haute Cour de lullicc 
d'Hollande, Zélande, &:c. 

Et jadis 

AM BASSADEVR 

à Conftantinople, 

Onseignevr, 

L'Agriculture 
fans aucun con- 
tredit eft l^art k plus utile 
de tous ceux auxquels les 
hommes s'addonnent. car 
fans elle il eft abfblument 
impoffiblc de fubfifter en 




* 3 



vie 
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vie j au lieu que les autres 
fervent tant feulement à 
orner & accommoder no- 
ftre vie. Pour cette caufe,fî 
on vouloit efcouter la rai- 
fon, elle tiendroit le plus 
haut lieu en noftre eftime. 
comme elle a fait aufTi en- 
tre les Anciens , durant les 
plus heureux fiecles du 
monde,où les Rois & Prin- 
ces n'ont point réputé in- 
digne de leur grandeur de 
s'en mefler. Car ces Dieux 
des Payens, à qui l'on a at- 
tribué l'invention de l'A- 
griculture, Saturne, Ceres, 
Bacchus, Pan , Faunus , & 
femblables , ont efté des 

Pria- 
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Princes qui y ontpris plaî- 
fîr ^ & Pont enleignée à 
leurs fujets.Mais lans avoir 
recours aux fables, la S^^ 
Efcriture nous apprend 
cju'Adam, Noé,Abraham, 
Moyle 5 Gedeon , David , 
perionnages célèbres tant 
pour leur pieté que leur 
autorité, ont efté labou- 
reurs ou bergers. Nous li- 
ions auflî dans Thiftoire 
Romaine,qu'aux temps les 
plus dangereux de la Ré- 
publique l'on a efté pren- 
dre des Dictateurs à la 
charrue , à qui on a donné 
le pouvoir Ibuverain , 8c la 
-onduite des armées : Se 

* 4 
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que d'autres,revenans de la 
guerre vidorieuXjOnt quit- 
té leurs charges & font re- 
tournéz à la vie champe- 
ftre. Mais depuis les richef- 
fes & l'abondance ayant 
corrompu les mœurs des 
hommes, les arts fupcrflus, 
& qui ne travaillent que 
pour les délices & le paiTe- 
temps , ont commencé à 
marcher devant le Labou- 
rage,& l'accelToire a ufurpé 

la place du principal.il n'y a 
que le Jardinage qui ait en 
quelque Ibrte confervé fon 
rang. Car les autres parties 
de l'Agriculture ayans efté 
laiflees aux perfonnes de 

baffe 



4 




,1 



1 



il 



baffe condition , on a tou- 
jours remarqué que quel- 
ques Grands fè Ibnt dele- 
tlés à celle-ci. Le renom- 
mé Roy Cyrus a autres- 
fois planté des arbres ea 
échiquier avec (es pro- 
pres mains. Et Diocle- 
tian, après s'eftre déchargé 
de fon bongré du pefant 
fardeau de l'Empire, s'en 
eft allé près de Salone cul- 
tiver fon jardin & y plan- 
ter des herbes potagères, 
préférant cet exercice in- 
nocent aux grandeurs & 
inquiétudes d'une fuperbe 
Cour. Et en noftre fiecle 
plufieursSeigneurs^qui ma- 

^ j nient 



#1. 

4 



4$ 



nient les plus importantes 
affaires de l'Eftat dans le- 
quel ils vivent , fe vont de- 
laiTer Pefprit en travaillant 
à leurs lardins. le penfe 
auflTi , M o NS E I G N E V R , 
que vous aurés fouvcnt veu 
durant le temps de voftre 
Ambaflade àConftantino- 
pie ; comme le Grand Sei- 
gneur, & àfba exemple les 
Baflas y s'occupent à jardi- 
ner y en quoi l'on dit qu'ils 
trouvent un fingulier con- 
tentement. C'eft pourquoi 
je me perfuade que vous 
ne dedaignerés point ce li- 
vret qui traitte du Jardina- 
ge , auquel je redonne le 

jour, 
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jour, & que je vous offre, 
non point comme un pre- 
fcnt gratuit , mais comme 
une dette , dont la juftice 
veut que je m'acquitte^ l'a- 
yant premièrement reçeu 
de VOUS; afin que demeC 
mes que les rivières retour- 
nent toutes à la mer dont 
elles ont pris leur origine, 
ainfi ce gentil livret,qui eft 
fôrti de voftre cabinet , y 
retourne prendre fa place. 
Recevés-le donc de boa 
ceil , comme un petit gage 
du fervice que je vous ai 
voùé,& croyés que je ferai 
toute ma vie , 

MONSEIGNEVR, 

Vofire tres'humhle trn^ajfe" 
étonné ferviteur I- S» 



E P I s T R E 

A V X 

DAMES 



I 




Es D AM E S 



le nay pas àefjein de 
faire icy un Panégyri- 
que de la heaume, utilité , & i^ccef 
fité des lardins , ils parlent ajjez 
d'eux-mefme pour fe faire eflimer : 
joint aujji que beaucoup de braves 
Hommes, tant Anciens , que de no^ 
Çre temps yfe font pleus a en defiri-* 
re les excellences , ér ont employé 
les plus belles heures de leurs loifirs 
pour en exalter les beauteZy tant 
en Vers , qu^en Frofè : mais la plus- 
part fe font fervisdufujetplustofl 
pour faire paroijlre la force de leur 
Génie i que pour donner quelque in'^ 

firuliion i 
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EPIST. AVX DAMES. 

I Jlruâion ; je crois qu'ils n*y 
avoient aucune connoijjànce , puis 
quils nont fait qu effleurer une 
matière ft importante -y car après 
dvoir leu leurs Oeuvres , l^ony ad" 
mire plustoji le bel ajancement en 
leurs Po 'éfles , que ton en tire in^ 
firu6iion de ce qu'ils en ont efcrit : 
refervé Monfieur de la Serre , qui 
a compoféle Théâtre Agriculture 
en Vrofe avec un tel ordre ^ que ton 
le lit relit fans aucun dégoufi: 
mais comme il a traitté générale^ 
ment de tout le mefnage de laCam" 
pagne ^ iln'apeuparticulari/èr ce 
qui eft ne ce (faire pour le Jardinage, 
qui eH le jfeul fujetque je pretens 
vous faire voir en ce Livre. Ilpor* 
te pour titre y Le Iardinier 
François, i caufe que tous 
ceux qui en ont trait té nont parlé 
que de leur Climat 5 par exemple , 

^ 7 Mon^ 



à 
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£ V i s T R E 

Monfieur de U Serre^ a composé 
fon œuvre en Languedoc , c^ut eH 
un Pai$ bien différent de celuy de 
Taris & de ps environs , four le^ 
quel fay deffetn d'efcrire , comme 
ayant fait expérience en ce Climat 
de tout ce c^ueje diray : le le dédie 
AUX Dames, mais particu- 
Herement aux Mesnageres, 
d'autant c[ue chacune a fes inclina'- 
tions particulières ; les unes fe 
plaifent aux charmans accords de 
la Mufic^ue ; les autres en la le£iu^ 
re des Romans & ^^^^^^ pièces en 
Profe y nen laiffant efchaper aucu-- 
nés quelles ne leur donnent rang 
fur la 7 ablette ^ les autres à la Co- 
médie ^dr aux doux accens des Ver s y 
les autres affeBionnent le Table aux 
des bons Maiftres ; les autres font 
Cabinet de toutes fortes de Curio- 
fitez 3 dr les autres ayment paffion- 

nement 



Early European Books, Copyright © 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

224 E 22 



r 



A V X DAMES. 

nement les hoiries odeurs , font 
fourmes de quantité d'Ejfences , 
Poudres precteufes,^ ainfidiverfe^ 
ment chacune fmt fon inclination^ 
( toutes loûahles en leurs curiofi^ 
tez 5 ) mais comme elles ne les rc" 
cherchent que pour fatisfaire les 
Sens , celles que jay nommées n^en 
regardent chacune qu'un feuL ^ le 
lardin a cette prérogative par 
àefiis les autres, qu'il donne de* 
quoy les fatisfaire tous cinq ^ Vo- 
dorât y trouve fon contentement 
dans la qua7%tité des Fleurs , 
des Fruicls qui portent odeur; 
la Veu 'é fe réjouit en la diverfi- 
té des Couleurs qui s'y rencon' 
trcntyfi vives que tom les plus ex- 
cellens Peintres demeurent court 
en imitant leurs beauté z , les 
couleurs les plrs fines , font ter-- 
nies par leur efclat 5 pour le Coufty 

il 
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E P I s T R E 

U fuffit de dire , que les Friands & 
Délicats afres s' efire plus quefuffi- 
famment gorgez de flufieurs fortes 
dehonsMets^n'epmentfas avoir 
fait bonne chère , s ils ne finipnt 
leurs Fefiins par les Frutcls ; qut 
fans eflre ajfaifonnez que de la Ra- 
ture y fe trouvent neantmoinsfi ex- 
cellens , chacun en fon ejpece , qu'il 
faut avouer que les Frmfis feuls , 
emportent le prix en la fatisfaÛion 
du Gouft ; l'OHÏe qui femhle en eflre 
exclufe, me fait dire pourtant qu il 
n'y a point de contentement qui 
efgale celuy d'entendre louer U 
beauté de voflre lardin.é'particu- ^ 
lierement U groffeur & diverfité 
de vos Fruits s le Ta^i y trouve 
aujfi fon platfir en les maniant & 
pelant ; aucuns defquels ont la peau 
fi délicate, quelle a h c foin d'une 
main fubtilc , & légère , pour la le- 
ver 
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AVX DAMES. 
^er avec fins de fropretc ; Outre 
ces contentemens , jy en remarc[ue 
encore trois tres'-avantageux 3 le 
10 Premier le plm louable ejl celuy 
iffjrf des prefens c^ue vous en faites aux 
'((Ht perfimes de toutes fortes de condi- 
tions y dont vous eft es amplement 
remerciées ^ louées dans voflre 
curiofîté j le Second que voflre 
Maifon en efi fournie 3 Trot" 
fiéme, {qui vous fera aymer mefra- 
gement , ) ceft que vous pourrez 
vendre la levée des Fruiâs d'une 
quantité de vos K^rbres , à des 
Truictiers qui vous payeront ar^ 
gent comptant & par aâvance.fur- 
quoy vous fonderez, une partie de 
voflre Revenu. le connois des Da^ 
mes de grande condition qui en 
ufent de la forte 5 ^ avoiient que 
ce profit leur fait affe£lionner da- 
vantage leur lardin , & ^^^^ 

plus 
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E P I s r R E 

flus liherdles aux dejpenfis necef 
fdires<{iiil y convient f^tre, Cefi^ 

fourquoj E s d A M E s ) fejpe- 
ut^uevousmefçdurezgrédevous 

avoir drejfé cette inftrucHon . je 
tay fait imprimer en petit Volu- 
me , afin o[ue vous le putjftez por- 
ter fans incommodité , pour con- 
fronter le travail de vos lardmiers 
avec ce petit Livre , & juger de 
leur capacité ou négligence : fay 
mis a la fin du Traittédes Frui^is 
un Catalogue tres-ample de totts 
leurs noms ; c^uand il ne fcrviroit 
(^ue pour vous en entretenir dans 
les Compagnies, encore en pourrezr 
vous retirer ({uclo^ue agréable fa- 
tisfa^îion.Bt pour comble du fervi- 
ce que je deftre vous rendre-, je con-- 
dus par la manière de conferver 
vos Truies , tant en leur Tiaturel^ 
que Séchez i &par une grande fa- ^ 

cilité 



A V X D A M £ S. 
cilité de faire toutes fortes de Con-^ 
fitureSyFafles ^Gelées y Conferves,^* 
MaffepanSyfans s'eniharaffer beau- 
coup. Vous fufflimt d'excufer mes 
défauts par tout ou vous les ren- 
contrerez,^ de ne me pas condam- 
ner^ qu après que vous aurez expe^ 
rimenté le contraire de ce que y V- 
fcris par les efpreuves que vous en 
ferez ^ Faites-moy aufft la grâce de 
croire , que je ne me fèrois hazardé 
de mettre ce petit Oeuvre en lu-- 
miere i fi je n'avois fait les expé- 
riences de tout ce qui y efl compris. 
Agréez donc (s'il vous plaifl) ce 
petit travail , qui vous efl offert 
avec tant de Soûmijfîons, par 

MESDAMES, 



A Paris , le i. 
luillec« 1651. 



VojlYe tres-oheijfant firvkeur , 
R. D. C. D. W. B. D. N. 
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PREFACE 

A V 

L E C T E V R: 



ENtrez dans ce I A R D I N qui 
que vous foyez, Cher ^ e c- 
TEuR,jofe bien me promet- 
tre que vous y trouverez voftre latis- 
feaion : Si vous eftes fçavant au lar- 
dinage; vous verrez la belle d.fpofi- 
tioaqui eft dans toute fonencein^, 
tant en nos Arbres , qu'en nos Herba- 
aes ; mallburant que vous aurez allez 
2e courtoifie pour approuver noftre 
petit labeur; il neft pas drelTc pour 
vous inftruire, car je fuppofe que vous 
en fçavez beaucoup plus que moy , àc 
m eftimerois tres-heureux ( ii J avois 
rhonneur de voftre connoiflance) que 
4l vous me vouluffiez fouffrir auprès de 
' vous pour en tirer des leçons : ce n elt 
que pour ceux qui n'y ont aucune 
coanoiffance , ou bien petite que j'ay 

voulu 



l!DCt' 



Pref. av Lectevr. 

Toulu elcrire j particulièrement pour 
inftruire tant de pauvres Gens qui 
trouveroient leurs journées, s'ils fça- 
voient un peu le demefler du lardîn ; 
ce qui a fait que je m'y luis rendu le 
plus intelligible qu'il ma efté poffible 
^ dans les Termes les plus communs de 
noftre Langue ; fi j'ay ulë ibuvent de 
redites , c eft afin qu'ils comprifTènt 
avec plus de facilité ce que je defire 
qu'ils fçachent , & ce qui leur eft ex- 
trêmement neceffaire 3 ils le pourront 
apprendre dans les deux premiers 
|Traittez : Car le Troifiéme ce n'eft 
pas pour le dehors, il n'eft que pour le 
dedans du Logis ; les Sommeliers des 

Î grandes Mailons avoueront qu'il ne 
eur eft pas entièrement in-util , pour 
( dans rembarras qu'ils ont quelque 
fois ) fè reffbuvenir de plufieurs gen- 
tillenes que le changement des Sai- 
fons leur pourroit avoir fait oublier, à 
cau(è du long-temps qu'il y peut 
avoir , qu'ils ne les ont prattiquées : 
Les Perlonnes de qualité peuvent auflî 
fediveitiren la Lecture de noftre Li- 
vre 5 
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Préface 

vre ; car comme ils prenneii-t plaihr à 
leurs lardinages, ils pourront s'en en- 
tretenir avec leurs lardmiers , & leur 
commander fort à propos ce qu Us 
défirent qu'ils exécutent: s Bour- 
geois qui ont des Maibns de Plaiiir 
proche de Paris, & qui ne veulent 
fàire k defpenfed'y entretenir un lar- 
dinier , peuvent donner un de ces Li- 
vres à leurs Vignerons , qui caulera 
que ces fortes de Gens (quoy que 
eroffiers ) ne laifleront pas de le ta- 
çonner ; ce qui fera qu'ils en feront 
mieux fervis, & leur lardin mieux en- 
tretenu. Bref je ne vois perlonne 
qui puifTe refulèr la Promenade de 
lioftre lardin , & à qm elle ne loit ne- 
ceffaire pour fon contentement iSc 
pour rœconomie de fes provifions 5 
Il y admirera la bonté de l'Autheur 
de la Nature, qui a voulu obliger 
momme ( quoy qu'ingrat ) à recon- 
noiftre la multitucle de les Bicn-taits , 
en l'innombrable diverfitc des Ar- 
bres,& Plantes,qui contentent laveue 
par leur Beauté, 6c fatisfont à l'entre- 
^ tien 
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A S' L E C T E V R, 

tien de la vie non feulement pour la 
neccffité^ mais encore julques àlex- 
*cés^ le le prie (C her Lecteur) 
qu'il vous donne les Saifbns propres 
à embellir voftre lardin , ôc favorife 
toutes vos entreprifcs. 




t E 
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L E 

I A R D I N I E R 

FRANÇOIS. 

PREMIER TRAICTE; 

SECTION PREMIERE. 

Dt4 Lieu y de UT erre , Fonds du^ 
lardin , avec le moyen de mettre 
en valleur la mefc hante T erre. 

O V s ceux qui ont écrit 
du iiicrnage de la Campa- 
gne, ont apporte des fujct- 
tions 11 grandes en la dil- 
pofition des Baftimens , Se 
autres parties du Domaine, qu'il eft du 
tout impoffiblc de pouvoir dreiler un 
Lieu comme ils vous le prefcrivent j 
d autant que les fîtuations , ne s accor- 
dent pas toutes à leur fbuhait : C eft- 
pourquoy je ne vous veux afluiettir 
en aucune façon à placer voftre lardin, 
vous vous fcrvirez des Lieux comme. 

A vous 



m 
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2 Le Iardinier . ^ 

vous les trouverez s'ils loiit des-ja | 
faits,oubien(avecbon confeiUvous ea f 
(IrelTerez un nouveau,au Lieu qui con- 
vicidrale mieux d voftrc Baftiment. 

Quant à la Terre , fi vous la rencon- 
trez bonne ce vous fera un grand avan- 
tacre, 8c une grande épargne , mais ra- 
rement en trouverez-vous où il n y ait 
beaucoup à travailler ^ car telle Terre 
lèra bonne au delTus , qui ( eftant ou- 
verte de la hauteur d'un ferdcBefchc 
feulement ) fe trouvera Argilleulc dci- 
fous , qui eft un fonds pire auxArbres 
4$ que le Tuf ; parce que dans le Tut les 
Racines peuvent trouver quelques pe- 
tites veines , qui leur donnent paflagc 
pour chercher la fraifcheur plus bas, 
6c prendre quelque nourriture ; mais 
la Terre Argilleufe, ou Franche , (qui 
eft une Terre avec laquelle les Boul- 
langers de Paris font les Atres de leurs. 
Fours, ) eft comme un Plancher , qui 
par fa dureté, & denfité , ne peut eftre 
percée par les Racines , Se dans les« 
grandes ardeurs de l'Efté , empefche 
que la fraifcheur de deflous ne puilic^ 
pénétrer à travers ^ ce qui caufe que Ici 
* Arbres 
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Mi 

im 
ect. 



f0 



François. 3 

Arbres , & autres Plantes , font telle- 
ment deiïèchez , qu'au lieu d'avancer 
en leur accroiflement , ils ne font que 
languir, Ôc periilènt enfin. 

Pour remédiera ce deffàut, il nya 
lavai!- 1 qu'un fèul moyen ; quieft d'effondrer 
jaisra-l & rompre cette Terre de trois àqua- 
nVaitl tre pieds de profondeur, commençant 
par une Tranchée large de quatre à 
cinq pieds , de toute la longueur de ce 
que vous voulez faire effondrer, en jet- 
tant les Terres toutes d'un cofté 3 & 
voftre Tranchée eftant vuidée , Se cu« 
rée jufques à la profondeur que vous 
defircrez , vous mettrez au fonds des 
longs Fumiers , du Marc de Preffoir, 
à Vin , ou à Cidre , de la Fougère, (lî 
vous en avez h commodité , qui eft le 
meilleur de tous les Fumiers , ) des 
Fueillcs d'Arbres , julques melmes à 
de mefchântes Aames de Fagot , delà 
Mouffe , & autres chofes femblables 
bref, ce qui vous fera le plus facile «Se 
à moindre defpence , car toute l'inten- 
tion quelbn peut avoir en effondrant, 
n eft que pour tenir la Terre creufè, 
afin que la Fraifcheur de deffous puilTc 

A 2 revi- 




A LeIardinter 

revigorer les Arbres , & Plantes , du^- 
ranciesexceffives Chaleurs. 

Vous en mettrez environ demy pied 
de haut au fonds de voftre Tranchée ; 
après quoy vous en ferez une fécon- 
de de pareille largeur , faifant abba- 
trela Terre de delTiis qui eft la meil- 
leure fur ces Fumiers , &creufantjul- 
ques à pareille profondeur que la pre- 
mière , vous rempHrez voftre premic- 
re Tranchée , Se la Terre de dellous 
fe trouvera delTus , continuant à faire 
de fcmblables Tranchées , jufques à 
la Hn de ce que vous voudrez faire 
effondrer. 

Vous me pourrez objeder que cet- 
te Terre qu aurez tirée de deflous fera 
infertile ? l'avoue avec vous que la pre- 
mière année elle ne fera pas paroiftre 
là bonté ; mais quand par les Pluyes,^ 
Gelées d'un Hyver, elle aura efté 
meurie , (avec le peu d'amendement 
que l'on y mettra ) elle produira bien 
plus abondamment que ne failoit celle 
vile deilus , qui eftant ufce par le long 
temps qu'il y a qu'elle porte , a perd 
une grande partie de la vertu. 



François. ^ 

Toutes fortes de Temps ne font pas 
propres à ce Travail , car durant les 
; grandes Chaleurs cette Terre cft telle- 
i ment dure, & feellée , que les Pics , Se 
Pioches 5 n'y peuvent du tout entrer : 
l'Hyver y eft plus propre quViucune 
autre Saiibn , d'autant que les Pluyes 
d'Automne ayant humedé la Terre \ la 
rendront plus facile à eftre befchée, ou 
fouillée , & auflî qu'en ce Temps-là il 
Pleut , Neige , ou Gele aflez fbuvent, 
ce qui ayde beaucoup â cét œuvre ^ 
joint aufïï que les Paylàns n'eftans pas 
iri alors beaucoup occupez , fe donnent 
à meilleur marché qu'es autres Temps 
quand l'on travaille aux Vignes , ou 
durant l'Aouft, aulquels Temps Ton 
ne les peut avoir qu'à peine & à force 
d'Argent. 

Pour ce qui eft du fonds où fè ren- 
contre le Tuf , vous le mefhagerez 
comme nous venons de dire , en le fai- 
lànt rompre , & les Pierres eftant fur 
le Gueret feront emportées hors du 
lardin : Si le Tuf n'ett guère cfpois, Se 
qu'eftant rompu vous trouviez du Sa- 
blon 5 ou autre petit Tuf mouvant; il 

A 3 fuffira 
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fiiffira de le rompre,ne le tirez pas hors 
de laTranchée,car les Arbres jetteront 
aflez de Racines dans ce petit Tuf, à 
caufe des efgouttures du Fumier qui 
feradeflus. 

Vous obferverez qu'au fonds de la 
Tranchée d'où l'on aura tiré du Tuf, 
vous ne mettrez que de bon Fumier 
demy confommé ; d'autant que lEau 
des Pluyes,ou des Arroufemens, paflb- 
roit facilement d travers , fi c'eftoit des 
Marcs de Preffoir , de la Fougère ,ou j 
autres que j'ay nommez cy-devant. I 
Fapprehende que vous ne me difiez, j 
que c'eft s'embarquer en une grande 
defpence, que de faire effondrer entie- j 
rement un lardin? le l'avoue avec vous J 
mais c'eftune fois pour jamais; &l^| 
profit que l'on tire d'un tel travail , re-1 
compenfe au centuple les frais que 
vous y aurez faits ; à caufe que les Ar 
bres en feront plus beaux , n'eftans m 
Mouffus, ny Gallcux, Se qu'ils en por 
tent des Fruids plus gros fans com 
paraifon , que ceux qui font plantez ei 
une Terre qui n eft pas effondrée : le 
Artichaux , Poirées , ôc autres Legu 



il 



^1 
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mes , y viennent monftrueu/èment 
gros 5 bref vous ferez fi fatisfait voyant 
la différence de ce que produifbit vo- 
ftre lardin avant qu'il fuft effondré , 
à ce qu'il produira par après , que 
vous n'aurez aucun regret à voftre de- 
fpcnce. 

Si vous voulez pourtant eftre plus 
retenu , je vous enfèigneray un autre 
moyen d'amender vollre lardin avec 
•moins de frais ; mais audî comme la 
defpence fera moindre , ce qu'il pro- 
duira n'en viendra pas fi beau , j'en 
traideiay cy-apres au plantage des 
Efpaliers, Se au Potager. 

Il y a beaucoup de Curieux qui s'c- 
ftendent encore au delà , car ils font 
paffer la Terre par une Claye , pour en 
ofter toutes les Pierres; ce qui le fait 
en pofànt cette Ciaye , ou Crible , fiir 
ie bord de la Tranchée , & jettant des 
paëflées de Terre lur le haut du Cri- 
ble , la Terre paffe , &: les Pierres rou- 
lent au pied du Crible, puis on les em- 
porte hors du lardiii. 

La forme de ce Crible efl: un Chaf- 
fis de menuilèrie de deux grands poul- 

A 4 ces 
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ces (1 efpois , de lix pieds de haut , & 
de cinq de large , lequel aura deux tra- 
verfes dans là hauteur de la melhie! 
grofleur du Chaffis , Se toutes les qua- 
tre pièces traverfàntes , feront percées 
également de la groiïcur d une Baguet- 
te , defquelles les Chandeliers de Paris 
iè fervent pour façonner leur Chan- 
<ielle , les trous feront diftans lun de 
l'autre d'un travers de doigt , dans leP 
quels vous mettrez des Baguettes de 
Couldre s'il fè peut ; car c'eft le bois 
le plus ferme dur auand il efl fec, 
J&; quireiifle le plus long-temps fans 
le rompre qulaucun autre : Il faut que 
le haut Se le bas de voflre ChafTis Ibient 
percez à jour , afin que quand il y 
.aura des Baguettes rompuës , vous en 
puiffiez remettre facilement d'autres, 
les arreftant avec de petits Coins pax 
les bouts. 



3 >l 
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SECTION II. 

Des Efpaliers , ContrEffdicrs j 
^ Buijfons* 

LEs Espaliers eftans les prin- 
cipaux ornemens des lardins , il 
cft railonnablc de leur donner le pre- 
mier lieu , &c en eftrire amplement , ce 
fera aufE le fujet , oià je m arrefteray le 
plus dans ce premier Traidé. 
i Par L'Espalier nous enten- 
dons parler des Arbres, dont les Murs 
des lardins font parez : pour le mettre 
en eftat il faut faire une belle Tranchée 
comme j'ay dit cy-devant , file Fonds 
eft d'Argile , vous vous gouvernerez 
comme à l'Argille , fi de Tuf, comme 
au Tuf ; vous laifierez un pied de Ter- 
re (ans rompre proche du Mur, de 
crainte de lendommager ^ puis ayant 
mis un lid de Fumier de demy pied de 
haut , au fonds de-voftre Tranchée 5 
vous ferez jetterdeflTus ce Fumier, la 
hauteur d'un pied de la meilleure 
Terre , qu'aurez tirée de voftrc Tran- 
chée 5 cela fait , vous marquerez les 

A f places 
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places où vous voudrez planter vos 
Arbres , qui lèra à une diftance railon- 
nable ; celle de douze pieds me fem- 
ble la plus convenables toutesfois à vo- 
ftre dilcretion , je ne vous donneray 
point la Loy , chacun ayant fon opi- 
nion particulière 5 mais mon railonne- • 
ment eft , que s'ils font plus prés , ils le 
nuiront dans peu d années; h plus loin, 
& qu'il vienne à mourir un Arbre , ou 1 1 
qu'il en faluft greffer quelqu autre dont * 
le Fruid ne vous plairoit pas ; vous 
feriez ennuyé de voir fi long-temps ! 
voftre Muraille découverte à cet en- , 
droit-là. 

Ayant marqué la place de vos Ar- 
bres, fuivant la mefure de douze pieds, 
vous ferez remplir la place où vous les 
planterez ( trois pieds de chaque co- 
llé de voftre marque ) de la meilleure 
Terre , que vous mellerez avec du pe- 
tit Fumier de vieille Couche de Me- 
lons , ou autre qui aura fervy à élever 
les Herbages de voftre lardin^ôc il vous 
reftera une efpace de i\x pieds ; dans 
laquelle vous ferez mettre un fécond 
Lid de Fumier de Vache , Porc , ou 

Mouton 
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iiennsf Mouton bien conlbmmé,& bien gras; 

puis vous jetterez delTus le reftc de la 
BeleiD-f Terre qu'aurez tirée de voftre Tran- 
iisivo-f chée,& dreflerez voftre Gucret le ren- 
dant bien uny. 

Vous ferez faire des Trous pour 
lljiie. : vos Arbres , aux endroits qu'aurez 
ij ilsi marqué , & les planterez bien propre- 
ment , faifànt une petite butte dans le 
milieu du trou , afin qu'ayant pofè 
voftre Arbre dcfliis , vous puiflîez 
cftcndre les Racines autour de cette 
petite butte , les tirant en en-bas ; puis 
le trou eftant remply, &c la Terre dref- 
lee , vous la marcherez tout autour de 
l'Arbre pour l'afTeurer , & empefcher 
qu'elle ne fè trouve creufè en quelque 
endroit. 

Vous pourrez (fi vous voulez) avant 
que de planter abbatre la Terre juf- 
ques au Mur , un pied de chaque co- 
llé de l'endroit où vous voulez placer 
vos Arbres, fans craindre d'endomma- 
ger voftre Mur. 

Vous les placerez à un pied prés du 
Mur , un peu en penchant les branches 
contre le Mur , afin de leur donner la 

A 6 grâce 
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crace en leur accroiflcment ; cela tera 
auffi que les Racines feront plus dans : 
le milieu de voftre Tranchée , pour 
y chercher leur nourriture avec plus 

de facilité. 

Prenez bien garde à ne mettre au- 
tre Fumier prés les Racines de vos 
Arbres , que de ce menu de vieille 
Couche,encor faudra-il le meûer avec 
beaucoup de bonne Terre , car l'Efte 
bruilcroit tout ; d'autant que le grand 
Fumier tient toujours la Terre creu- 
fe , jufques à ce qu'il foit confommé ; 
Si je vous en fais mettre dedans les ef- 
paces , c'eft que vos Arbres ayant pris 
Terre , & leurs Racines allant la deux 
ou troifiémc Année chercher la bon- 
té de ce Fumier , qui fera confommé, 
ils poulleront de plus beau Bois , & 
produiront de tres-beaux ôc tres-gros 
Fruids. 

Pour ce qui eft de drefTer vos Efpa- 
Jiers , je vous veux çnfèigner plufieurs 
façons de les accommoder félon l'aa- 
ge de vos Arbres. 

La première , ce fera de ficher de 
petits pieux en Terre , à demy pied de 

voftre 
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voftre Mur , pour commencer à con- 
duire les tendres lets que vos Arbres 
pouiïcront, 8c s'il eft belbin d'y adjou- 
ller quelques traverlès que Ton appelle 
Lattes , vous y en pourrez mettre ce 
qui lèra neceflaire, liant vos jeunes 
lets avec de petits Oziers , ou loncs, 
fans les lerrer , mais feulement pour les 
conduire. 

La féconde manière fera de faire une 
Haye de Pieux , Se Lattes maillez éga- 
lement, 3c bien liez , qui ayant plus de 
|if force que la première^ obligera les Ar- 
bres à prendre tel ply que Ion voudra. 

La troifiéme elt un TreillifTage at- 
taché au Mur , Se fiip porté par des Os 
l^jjQ5^ des ïambes de Chevaux , ou par des 
Crochets de Fer, fèellez dans le Mur j 
àcaufe que l'Arbre montant & s en- 
forcillant , fè jetteroit tout en dehors, 
pour chercher l'Air , Se romproit ou 
feroit verfer la Haye , dont les Pieux 
font fichez dans la Terre qui fè labou- 
re , Se outre ce qu'à la longueur du 
temps ils fè pourriflènt. 

La quatrième plus forte que toutes 
& plus facile à entretenir , efl défaire 

A 7 fecUer 
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feeller dans le Mur , des bouts de bois 
de la groiTeur d'un fort Chevron , qui 
feron?équarris à huid Pans égaux 6c 
fortiront le Mur de fix poulces leule- 
ment , aufquels vous ferez des trous de | 
Tarriere d'un poulce 6c demy de pro- 
fondeur, à deux poulces prés du bout; 
vous les ferez feeller à égale diftance, 
de hauteur, & largeur; au milieu de 
chaque quarré en leraencor leelle un, 
faifant la figure d'un Franc du Quar- 
reau ; Vous prendrez des Efchalats que 
vous aurez fait faire de longueur de la 
diftance que vos bouts de Chevrons 
feront placez , lefquels vous affilerez 
par les deux bouts pour entrer dans les 
trous qui feront au bout desChevrons, 
de pour les y placer , vous les plierez 
un peu en forme d'Arc , pofant les 
deux bouts dans les trous qui feront 
vis à vis les uns des autres , & laijlant 
aller l'Arc ils tiendront d'cux-mefmes 
fans aucune lieùre : la figure qui eft 
au commencement de ce Traide vous 
le monftre allez clairement. 

Quand vos Arbres feront deja forts, 
ils n'auront befoin d'eftre conduits 

avec 
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avec tant de bois qu en leur jeuneiïe , il 
fuffira d'en arrefter les plus fortes bran- 
ches a cette forte d clpalier : Et quand 
il y aura quelqu'un de ces Elchalats 
qui fera pourri , Ton en remettra faci- 
qgo^ lement un autre , en a^ant toujours 
de provifion dans la mailbn. 

La cinquiefme , eft de prendre du 
bois de quartier un peu plus gros qu'un 
Elchalas , le dreiTer fur des crochets 
de Fer , ou Os de Chevaux ( comme 
j ay did cy-devant , ) & le lier avec du 
fil d'Archail, ou de Cuivre, cela dure 
extrêmement long-temps. 

i jjj La fixiefine Se dernière façon d'Ef- 
paieries Arbres, (qui eft la plus belle 
1 & la plus agréable, mais elle ne /e peut 
• facilement faire qu'aux Murs en pla- 
ftre ) c'eft de prendre de petites Laniè- 
res de Cuir , ou Lizieres de drap , avec 
lelquelles vous arrefterez les jeunes 
branches , attachant ces Lizieres au 
Mur avec du cloud , & les branches 
prendront leur ply en groffiflànt , ne 
pouvant l'Arbre ièjetter en avant , ny 
arracher le cloud qui fè rouille dans 
■Il le Mur. 

Ces 
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Ces trois dernières façons d Elpa- 
1er , le pratiquent pour bannir les Li- 
mats, Perce-oreilles, Martinets & au- 
tres infedes qui fe mettent dans les ^ 
liens des mailles , Centre lesefcorces 
du bois qui eft rond , & non pas de 
quartier. 

Vous obferverez de ne planter au- 
cun Arbre , dans les coins , ou angles 
de vos Murs ; parce qu'ils ne pour- 
roient prendre que demye nourriture, 
&c que cela arondiroit la figure de vo- 
ftrelardm , & auffi a ue l'Arbre jette- 
roit tout fon bois en devant pour avoir 

de l'air. ^ 
Le Contr'Espalier elt 

une Haye qui forme toutes les allées 
du lardin ; H fe plantera de mefme ma- 
nière que l'Efpalier , relervé que la 
Tranchée fera de quatre pieds de lar- 
ge, au moins , & que vous ferez jettcr 
vos Terres , la bonne d'un coite , & a 
moindre de l'autre , afin ^^e mettre a 
bonne au fonds de voftre Folie , & la 
moindre delTus. 

Vous y planterez vos Arbres tous 
droids, & non panchez comme à l'El- 
palier. ^ 



François. 17 

Le bois qui les ibuftiendra il faut 
de ncccfîîté qu'il foie fiché dans Ter- 
|re , & maillé de Lattes ; toute la pro- 
Iprieté , & curiofité qui s'y peut ap- 
jporter , eft de le faire de bois de qua»i- 
ftier , & le lier avec du fij de Fer , ou 
ide Cuivre. 

, Quelques-uns pour elpargncr la dc- 
fpence de l'entretien du bois , fè con- 
T^ntent quand les Arbres font forts, 
de les lailîèr joindre enlcmble , Se les 
lier, mais il faut qu'ils ayent efté plan- 
tez à neuf pieds l'un de l'autre , Se le 
mal eft qu'ils font fujets à eftre esbran- 
Jez des vents. 

Les BvissoNs,ce font Arbres 
que l'on plante ordinairement dans 
les bandes des Parterres , Se dans les 
quarrez des Potagcrs,lelong des Sen- 
tiers ; lefquels on taille de telle figure 
que l'on veut , ou ronds , ou quarrez, 
ou plats par deffus , ou que Ton laiffè 
monter en forme de Cyprès : En les 
taillant on fe contente pluftoft de leur 
donner la forme ,quc aefpargncr ks 
bourgeons à Fruid,que l'on confèrve- 
roitauxEfpalierSj Se Contr'Efpaliers^ 

Vous 
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Vous les planterez aux lieux les plus 
convenables de vos bandes, & à égale 
diftance lun de l'autre , obfervant 
que j'ay dit en la façon de planter. 

La manière que je vous viens 
tlonner pour planter vos Arbres , vous 
ëparenera la defpence de faire effon- 
drer tout voftre lardin , les Allées n'en 
ayant pas beaucoup de befoin , car 
avant que les Arbres ayent pouffé leurs 
Racines jufques aux Allées , ils auront 
pris force , & les perceront ay fénient 
où ils trouveront la bonne Terre : 
Vous ne kifferez pourtant vos Allées : 
en friche, ains les ferez nettoyer d'her-^ . 
bes , 8c fur tout ofter le Chiendent^f 
îufques au dernier brin , rcnverfantla i 
Terre de la hauteur d'un fer de Befche, | 
en fecoûant le Chiendent -, Se fi après 
ce labour il en repouiïoit quelque peu, 
vous le ferez chercher li profondé- 
ment enraciné qu'il Ibit , pour le ban- 
nir entièrement de voftre lardin com- 
me tres-nuifible. 



SECTIO> 
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SECTION I I L 

Des Arbres , choix que l'on en 
doit faire, 

CE nefl: rien fait d'avoir bien pré- 
paré voûre Terre , fi vous ne la 
[plantez de beaux & bons Arbres , que 
[vous pourrez choifir dans les Pépiniè- 
res de gens qui font en réputation d'e- 
ftre fidels -, car la plus-part de ceux 
qui en vendent , trompent fouvent les 
achepteurs : A ceux-cy je ne vous con- 
feille d'en prendre aucun , que vous ne 
voyez le Fruid deffus , & les retenir 
dés ce temps-là en les cachetant avec 
de petites bandes de Parchemin , fèel- 
lées de voftre Cachet , pour en les le^ 
vaut eftre affeuré d'avoir ce qu'aurez 
achepté , à ceux-là qui livrent fidelle^ 
ment , vous ne ferez pas fi exad , il eft 
bon pourtant de les cacheter aufli , 
quand ce ne feroit que pour faire voir 
à ceux qui en achepteront après vous, 
que ce font Arbres retenus. 

Si vous voulez remarquer les efpe-^ 
ces , vous le pourrez en deux façons ; 

L'une 
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L'une en pendant de petites Ardoiles 
où le nom de l'arbre fera en elcnt ; ht 
Vautre en y mettant des bouts de Lai- 
ne teinde de plufieurs couleurs dont 
vous ferez un mémoire ; cela fcrvira 
à difcerner vos Arbres en les olantant, 
afin que diftinguant ccu% d'Efté d aveC 
ceux d'Hyver,vos Efpaliers,Contr'Ef- 
paliers , & Buiffons en foient plus a- 
greables à voir ; n'eftant pas denuez 
entièrement par endroits,oii il nj au- 
roit que des Fruids d'Efté,& auffi que 
vous n'en mettrez point deux d'une 
melme forte proches l'un de l'autre. 

Les Fruids que vous choifirez par- 
ticulièrement quant aux Poires ( fi 
vous en voulez vendre)cc fera le Bon- 
Chrcftiend'Eftc, &d Hyver, le Muf- 
cat-haftif gros, & petit , le Portail, la 
Bergamottc d'Efte, &c d Hyver , faint 
Lezin , Amadotte , Bezidairy , Dou- 
ble-fleur , gros RoufTelet de Rheims, 
Parfum, Bœvré des deux fortes , Mef- 
fire lean, de Cire, Cadillac , Ôc autres 
que vous fçaurez qui fe vendent le plus 
cher. 

Pour les Pommiers , la Remette de 

plufieurs 
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Dlufieurs fbrteS;, le Cour-pendu , Cal- 
ril-Rougc-dedans, Chaftaigner, Apis 
yvos , Se petit , Pigeonnet ou de ïu- 
ée, & autres. 
Quant aux Pefchcs , 8c Abricots ils 
[è vendent toujours bien , mais ces 
deux fortes de Fruids ne font gueres 
propres en Eipalier , à caulè que les 
Branches meurent tantoft d'un bras, 
tantoft d'un autre. Se bien fouvent en- 
tièrement ; ce qui eft fort désagréable 
à voir , par les brefches que cela fait 
à vos Efpalicrs: Celles que l'on eftime 
le plus , font les Avant-Pefches , ou 
Pelches de Troyes, Aiberges, Pavies, 
Pelchcs Cerifès , Violettes , de Pau, 
Brignons Se autres. 

Pour les Cerifès ^ 8c Bigarreaux, 
d'autant qu'il s'en fait des Plans parti- 
culiers , je n'en feray autre mention 
linon de dire que celles à Courte- 
qucuës 5 8c à Petit Noyau , pareilles 
à celles de la Vallée de Montmoren- 
cy, font les plus excellentes. 

Il y a les.Precoces qui fo plantent 
à grand abri , 8c bel afped du Midy, 
ou le mettent dane les QuoifTes , pour 

cftre 
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eftre ferrées pendant 1 Hyver avec les 
Orengers , mais c'eft pluscott pour la 
curioilté que pour le profit. 

Retournons à l Eleaion de nos Ar- 
bres, & que cette digrcfBon ne nous 
éloigne pouit d en due tout cequ il le 
pourra : particulièrement des Poiriers, 
comme portans le Fruid le plus pré- 
cieux de voftre lardin. 

L- Arbre greffé fur la CoignafTe eft 
à préférer à tout autre , d'autant qu il 
rapporte plustoft & fait le Fruid plus 
sros. & plus beau, eftant rouge du co- 
fté du Soleil , & jaune de l'autre cofte , 
qui eft ombragé par fon époifleur. 

Ceux fur Franc font eftimez porter . 
des Fruids de meilleur gouft , mats ils 
ne viennent fi gros,ny li beaux en cou- 
leur que ceux qui lont greftez lur la 
Coignalfe , qui eft ce que nous recher- ■ 
chons pour la vente, d'autant que les : 
autres Poires reftent toujours vertes | - 

encodeur. 'V 
Pour l'aage que devez choifir vos t 
Arbres ; quatre ans ou environ eft la i 
plus belle grandeur , d'autant que plus 
jeunes Us ne garmroient pas voftrej.1- 
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i alier promptement ; & plus vieils ils 
i:uront jetté de grofTes Racines , que 
ion rompra, ou elclatera en les replan^ 
lint , au grand préjudice deTArbre, 
lui lèra long-temps à recouvrir là 
ilaye ; 6c faudra qu'il jette beaucoup 
le nouveau Chevelu , avant que de 
lien Élire. 

I L'opinion de beaucoup eft , qu'il 
I eft que de planter gros ^ Se qu'un Ar- 
I re eft trop long-temps à venir ; je ne 
Wiis pa.s de leur ad vis, car j'eftime qu'un 
Krbre bien choiiî , &c de belle venue, 
llelaage que j'ay dit, jettera déplus 
1 »eau bois qu'un autre plus vieil , qui 
.( le poufTera que de petit bois quoy 
[u'en quantité. 

Pour la forme, vous prendrez garde 
[u'ils ne foient point Mouiïus , ny At 
buchis , mais de belle venuë ; le bois 
, ;ros , Se bien clair , que l'ElcuffQn ou 
'i a Fente ayent bien recouvert leur Sau- 
'ageau, qu'il foit garny dés le bas pour 
:ftre plus agréable en Efpalier. 
_ Vous les ferez lever en voftre pre- 
ence , afin que l'on rompe le moins 
' ju'il fe pourra de chevelu , Se que Ton 

n'elclatte 
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n'efclatte,ny couppe aucune racine s'il ai 
fepeut. . flr:-^' 

Choififfêz un beau jour environ ia r 
faint Martin , car depuis que la lueille . 
commence à tomber il n'y a aucun pe- ; 
ril à lever des Arbres : vous les ferez 
emporter le plus doucement qu'il fC : 
pourra, fur le dos des Hommes, ou fur 
des beftes Mines , Se les nlanterez le 
plustoft qu'il vous fera pofrible,de peuj i -m 
qu'ils ne fatiguent, & que le petit che- h , J| 
velu ne fe defTeche : en les plantant 
vous couperez le petit bout des Raci- 
nes, pour oller feulement ce qui pour-^^ 
lOit eftre defîciché. M 

Vous ne les taillerez qu'en la laifon^l» W 
pour les caufes que je vous diray cy- 
aprcs. 

Aux Poiriers greffez fur Franc , il 
kur faut couper le Pivot , afin qpe lesi . 
autres Racines prennent force , ëc s o^ 
ûend'cnt tout autour ai cherchant la: 
meilleure Terre. 

Les autres Arbres déroutes fortes 
feront arrachez, replantez, & gouver<: r. 
nez de la mefme façon que IcsPoiriers. : 
n'y ayant aucune diftindion à faire er^ 
cet endroit. Quan 



François. 

Quant à la Taille des Arbres , le 
ray temps pour ceux qui font vieils 
lantez, eft dans le Decours delà Lu- 
c de Janvier , qui eft au/Iî le temps 
ue l'on cueille des Greffes pour la 
nte , Se Couronne ; 3c pour ceux 
ui font nouveaux replantez , ils ne 
ront taillez qualors que la Seve 
ommence à monter, afin que la playe 
recouvre plustolè ; car Ci vous les 
aillez dés THyver , le bois fè deiïei- 
heroit par les Gelées à l'endroit de la 
aille, & feroit un Argot de bois more 
afques à l'œil qui pouflèroit le plus 
•roche de la taille. 

Pour ce qui eft de lier, & dreiïer les 
irbreSjle mois de Février y eft le plus 
ropre , d'autant que les plus grandes 
idées eftant paflées , l'on ne feint 
oint de couper le fuperflus , 6c auffi 
ue la Seve n eftant pas encor montée, 
'i on eft hors de danger d esbourgeon- 
cr les yeux qui font nouez a Fruid. 
La principale lujcdion de bien dref^ 
îr des Arbres , eft de les eftendre en 
< >rme d'Elventail ouvert , c'eft à dire 
) ue comme les baftons d'un Efvcntail 

B ne 
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ne fe croifcnt point les uns lur les au- 
très ,auffi les branches devos Arbre$| 
feront conduites de mclme façon. | 
La plus-part des lardiniers du com^ 
mun tombent dans cet erreur de le^||| 
croifer, à caufe que l'on ne les en aja- 
mais repris , s emancipans de vou^,^ 
loir gouverner des Arbres qui eft une ; , 
connoidance toute particulière , qur 
ne s apprend pas chez les planteurs del 
Choux y ils font encor des fautes no-; 
tables, c'eft qu'ils fagottent une quan- 
titéde menues branches toutes dans i 
un lien , ce qui ne fè peut fouffrir fani i 
les en reprimender ; car l'on ne doit : 
laiffer que refpoiiTcur d une branche | 
par tout l'Arbre ; Se pour comble d( i 
leur ignorance , ils palTent , & repai | 
fent les branches autour du bois qu( | 
l'on a mis pour les dreffer, ou mettent * 
l'Arbre derrière, Se le bois en devante 
qui font des fautes ii grandes, qu elle- 
ne fe peuvent paiïer fans leur repro 
cher leur incapacité : le les prie chari 
tablcment de donner une année d ^ 
leur temps au fcrvice de quelque bo | 
lardiaier , où ils pourront apprendi r 

àgou i 
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t gouverner les Arbres & profiter de 
} corredions. 

S'il le rencontroit pourtant quelque 
'ce à TArbre qui ne fut pas gar- 
le , vous pouvez en cette neceffité-là 
•oiièr quelque petite branche pour 
^^vrir ce vuide , mais que ce /bit ra- 
^ lent y Se faites en Ibrte que l'on ne 
en puiiïe pas ay/èment appercevoir. 
' Il eft necefîàire de donner quatre la- 
lurs à vos Arbres par chacun an, de 
us pourrez faire ièmer fur ces la- 
:2burs des petites herbes qui lèleve- 
^ :mt d'un Labour à l'autre , comme 
. i^aiduë, Pourpier , Cerfueil, Chico- 
ie,meliTies y ellever de jeunes Choux 
^•--ur replanter^bref tout ce qui iè levé, 
neiejourne pas long-temps en un 
«droit ; vous y pourrez auffi replan- 
:tr des Laiducs pour pommer , de la 
chicorée pour blanchir , Se du Pour- 
^ ,^jer pour confire au Sel , &pour la 
.<raine; cela vous portera double pro- 
. îi:,car vos Arbres outre le Labour lè- 
j a»nt arrouicz par le lardinier , qui au- 

3 ibin d eflever ces petits Herbages. 
^ Vous ne mettrez prés de vos Ar- 
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brcs aucune Racine telle qu'elle foir, ^ 
tant h caulc qu elles veulent fe)ourne; | 
long temps dans Terre pour leur ac- 
croiîlcment, qu'à caufe quelles em- , 
maigriffcnt , oueffiitcnt beaucoup la 

Terre. i. 
Les Choux à Pommes, autres grands 
Choux, &lesPoirées pour tirer de* 
Cardes, en feront auffi bannis. J 
Il fera necelTaire aux Arbresvietls 
plantez, de trois en trois ou de qua ■ 
en quatre ans,de les delchauffer;6c ... 
bout des Racmes hors de la Terre qu , 
eft en Labour,faire une Tranchée ce y 
mettre de bon Fum er : vouslaïUere. 
poukant quelque peu cie Terre frn^ e 
Racines, de crainte que le halle d bit 
nclesbruflc; levray temps pour ce j 
œuvre eft au commencement de 1 Hy 
ver, d'autant que le Fumier fera dera 
coufommé avant les Chaleurs. 

SECTION IV. 

De la Tepnkre (3 Bafi^diere. 

A PEPINIERE cttantleco 
inencement de l'eflevcinent 

Arb 



L 
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rbrcs, il ciï nccciïairede vous don- 
ir rinftrudioii enticrede quelle raa- 
lerc elle veut eftre gouvernée. Ceft- 
3urquoy nous commencerons par 
Semences. 

Toutes Semences défirent un Lieu 
is, non eftouffé d'Arbres , ny rem- 
y de Racines ; elles veulent eftre a- 
iées du Soleil de Midy par quelque 
r jvous le pourrez facilement trou- 
br dans voftre lardin , en vous Icr- 
'ant du Lieu en labour où Icra voftre 
Ipalier du cofté du Midy ; une année 
} liûc iuflira pour vous fournir ample- 
jient de toute forte de Plan, &:plus 
i ue vous n'en aurez de befbin. 

Ayant fait amas de Pépins , &c 
É oyaux durant toute une année, à me- 
|pj ire que vous mangerez des Fruiéls ; 
" ' c THyver eftant pafle , vers la fin de 
cvrier , vous femerez vos Pépins en 
ayon , chacune efpece à part j Se 
os Noyaux au Plantoir , à quatre 
)ons doigts l'un de l'autre; je prefup- 
)ofê que la Terre où vous les mettrez 
ura efté labourée au commencement 
le THyver , de qu'elle le fera une 

B 3 lèconde 
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lèconde fois quand vous femerez. Les 
Pépins , Se Noyaux poufferont dés la 
mefmc année qui plus forts , qui plus ; 
fo'.bles ; il n'importe , ils feront tou- 
jours aiïèz bons à replanter; ce n'eft 
pas que fi vous les aviez feme dans 
une Planche derrière voftre Contr Et 
palier , ( du mefme cofté du Midy, 
pour ellrc au moins abriez le Matin, 
Se le Soir ) ils ne fuffent meilleurs de ^ 
deux ans que d'un pour eftre replan- 
tez , mais tels qu'ils feront , vous ne 
larfferez d'en faire voftre Pépinière. 

Les Noyaux de Pefches lè plantent 
auffi au temps qu'elles font enmatu-i 
rité, les enterrant ainfi que l'on cueille l 
la Pefche de l'Arbre , c eft à dire ave( ; 
fa chaire , Se faudra mettre de petits i 
baftons à l'endroit où vous les aure2 1 
mis , de crainte qu'en labourant onnti 
rompe le Germe. 

Pour commencer donc voftre Pe- " i 
piniere,vous choifirez quelque partit 
de voftre lardin que ferez labourer, & ; 
bien dreffer^par après vous ferez mar ; 
cher également par tout pour affermi : 
U Terre,puis ferez faire de petites Ri 



mm François. 
Kaplles de la hauteur, 8c largeur du Fer 
' .'une Befche , diftantcs de deux pieds 
5c demy, l'une de l'autre, jettantla 
l|iitt<!grerre toute d'un cofté fur le bord du 
jj^eaif ayon ; cela fait vous pofèrez voftrc 
^lan dans le rayon, l'appuyant de Tau- 
re code que vous aurez mis la Terre 
ju aurez tirée, & luy ayant aupara- 
ant rogné le Pivot ; vous ne le met- 
,,j^|rez qu'a demy pied l'un de l'autre, 
^'jjjj :haque efpece à part, les Poiriers avec 
es Poiriers , les Pommiers avec les 
Pommiers , & ainfi des autres ; puis 
I 70US remplirez le rayon de fà Terre, 
Se marcherez deffus pour l'afïèrmir. 
Je crainte que le Plan ne s'évente , Se 
ferez foigneux que l'Herbe n'eftouffe 
le Plan, le faifànt labourer, ôc iàrclcr, 
ijuand il en aura de befoin. 

Vous ne rognerez voftre Plan que 
quand la Seve voudra monter , & le 
ferez esbourgeonnerjufqucs à un pied 
de haut , afin qu'il ne fe trouve point 
de nœuds en l'elcorce , qui vous nui- 
lènt quand il les faudra greflfèr. 

Si dés l'année mefme que vous les 
aurez plantez il s'en trouvoit d'affez 

B 4 forts 
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forts pour efcuflbriner , & qu'ils euf- i 
fent de la Sevc ; ne faites aucune diffi- 
culté de les grefïer -, mon opinion eft^ 
que l'on ne fçauroit efcuiïbnner \& 
Sauvageaux (k Francs trop jeunes, 
pourveu que Ton puilTe placer l'Efcuf- 
lon , il luffit ; ma railbn eft que le San* 
vageau & Ion Efcuiïbn , prennent un 
accroiflement égal dés leur jeuneffe^h 
que la taille de l'Argot en eftplustoft 
recouverte , & qu'ils poufTent de plus 
grande force, que ceux que l'on elcul- • 
lonne fur de plus forts , qui font des : 
deux , ou trois ans , à recouvrir la ; 
place où on aura oi\é l'Argot, & dont i 
ibuvent de l'autre cotté de l'EfcufTon, 
l efcorcc du Sauvageau mourant de i 
trois , ou quatre doigts plus bas que i 
l'Efcullbn , qu il faut un grand temps ; 
à TArbre pour recouvrir ce manque 5 : 
loint que i'Elcorce d'un vieil Sauva- ; 
geau , ne fc colle pas fi bien avec celle 
de rEfcuiïbn , & qu'il s'y fait un gros • 
bourclet facile à décoler , ce qui n'ar- 1 
rive pas quand les "deux Efcorces font 
toutes deux tendres. 

Vous ferez auffi une Pépinière de 

CoignafTeSj ^ 
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oignaflcs , lemblable à celle de 
rancs , Se que vous gouvernerez de 
mcfme lorte. 

Les vraycs CoignafTes ( qui eft ce 
ue je vous nomme Sauvageaux ) lont 
lies qui ont le Fruid en Callebaffè, 
non pas ccluy qui eft gros derrière, 
aboutit en pointe par devant. 
Quant aux Pelchers que vous avez 
êmé de Noyaux ^ je fuis d'advis que 
^ous en faflîez un quarrc de voltrc 
-[ardin à part, pourlescaufèsque je 
: J 70US ay dites qui font que les mettant 
"len Efpalier , ou Contr'Elpalier , il 
I meurt tous les ans quelque branche, 
ce qui eft fort des-agreable à voir: 
' Ceft pourquoy je vous con(èillc qu'en 
lun des quarrez les plus éloignez du 
Logis, (pour ne pas empefcher la veuë 
de tout voftrc lardin ) du cofte du 
mauvais vent , qui eft la Bize , ou Se- 
" ptcntrion , vous y logiez vos Pefchers 
^ ; que lèverez de voftre Séminaire , Se 
les placiez à lîx pieds l'un de l'autre, 
en diftances égales de tous coftcz , ce 
qui le nomme planter à la Quincon- 
l^ ce j où là vous en recueillirez abon- 

B 5: dance 
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àancc de Fruids, à caufe de la quanti- 
té d'Arbres. ■ , 

Vous ferez foigneuxde leur tairewfr 
donner aufTi quatre labours /aire ofter 
le bois mort , & couper au deux , ou 
troiliéme neud , les jeunes jets qui 
pouflàns de trop grande force, attire- 
roient à eux feuls toute la Seve de 
l'Arbre , & laifleroient languir les 
vieilles Branches, qui faute de nourri- 
ture , mourroient en peu de temps, 
(car tenez pour une maxime que la Se- 
ve monte toûjours aux jets les plus 
tendres; ) vous pouvez auflî au mefme 
Lieu entremefler quelques Abrico- j 
tiers, que vous gouvernerez de la mef- 
me façon que les Pefchers & Pavies. . 

La B AST ARDiEREferaauflî l 
placée en quelque Caré de voftrelar- 
din le plus reculé du Logis , a caufe 
. qu'elle vous cacheroit laveuédesau- i 
trescarez , paroiffant comme un bois 
taillis. 

Le Lieu eftant deftiné , Se la Terre 
bien nettoyée de toutes Herbes, ^Ra- 
cines , vous ferez faire des trous tirez 
au cordeau de deux pieds de large en 

tou' 
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tous fèns,& de deux autres bons pieds 
de profbndeur,diftaiis de quatre pieds 
l'un de l'autre , ôc les rangs auffi éloi- 
gnez de quatre bons pieds^ vous pren- 
drez des Arbres greffez dans voftrc 
pj^Pepiniere , Se les tranfplanterez dans 
Baftardiere , il n'importe que le 
jed ne fôit que d'un an: ils feront aflez 
bons à replanter , 6c pour les planter 
;^(ifiilvous obferverez poinduellement ce 
• teupl ^^^^ devant au plantage des 

Éfpaliers , qui eft de meUcr du petit 
Fumiere de vieille Couche avec la bon- 
ne Terre, & fàilànt une petite butte au 
milieu du trou, y poler l Arbre, eften- 
dans les Racines de tous coftez , tou- 
jours tirant en-bas, puis après rempli- 
rez le trou juCjues à la Greffé, Se mar- 
, cherez la Terre pour affeurer l'Arbre. 
Vous noterez qu'il faut que la Gref- 
fe (bit toujours à affleurement de Ter- 
re pour l'ornement de l'Arbre , qui 
fèroit des-agreable fi l'on voyoit le 
noeud où il aura efté greffe , Se parti- 
culièrement en quelques-uns defquels 
la Greffe furpalfe le Sauvageau en 
groffeur , 6c fait un gros bourrelet 

B 6 à la 
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à la foudure de la Greffe , ce qui cft- 
fort des-agreable. 

Vous obfervercz pourtant de plan- 
I ^r un peu haut quand il n'y apas long 
temps que la Terre a efté effondrée j 
d'autant que le Fumier qui cft defïous 
fe confummant fait defcendre l'Arbre 
qui le trouve enterre dans les La- 
bours. 

Quant aux Arbres des Efpaliers,, 
& Contr'Efpaliers expofez au Midy, 
l'on peut enterrer la Greffe de quatre 
doigts plus bas que le Sol, pour avoir 
plus de fraifcheur/ans craindre qu'el- 
fe pouffe aucun Chevelu à caule delà 
Scchcreffe ; & quand mefme elle en 
auroit jetté , le Iardinier en befchant y 
peut regarder, les couper , ôc donner 
un peu d'air au nœud , afin qu'il n'en 
pouffe point de nouveau. 

Vous obfèrvcrez auffi que durant 
les grandes Chaleurs , fi vous voulez 
faire beaucoup de bien à vos Arbres, 
ce fera de mettre autour du pied (lans 
pourtant toucher à l'Arbre )dc la Fou- 
gère, ou du grand Fumier , trois pieds 
tout autour de vos Arbres , & quatre 

doigts 
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doigts d'efpois leulement , cela ^èrvi- 
ra à ombrager 6c entretenir la fraif- 
chcur de la Terre , & auffi empelche- 
ra qu eftant battue de quelque gran- 
de pluye 5 elle ne le crcvaflera , ce qui 
évente fouvent l'Arbre, &delîeiche 
les petites Racines^ fi immédiatement 
avant que de mettre ce Fumier , vous 
faites donner un Labour à la Terre, 
ce Icra un double bien que voftre Ar- 
bre en recevra , d'autant qu elle s'en- 
tretiendra toujours meuble , & ne 
pouficra aucune mauvaifè Herbe à tra- 
vers ce Fumier. 

La Baftardiere vous eft neceiTaire 
pour trois raifons principales 3 la pre- 
mière pour avoir des Arbres de pro- 
vifion , propres à remettre à la place 
de ceux qui meurent , ou qui languif- 
Càns ne profitent point , la féconde 
pour dégager la confulion qui pour- 
roit eftre dans voftre Pépinière, à cau- 
fc de la trop grande quantité de jeunes 
Arbresjla troifiéme lera pour en avoir 
à vendre , en recompenfe de la pre- 
mière defpence qu'aurez faite à plan- 
ter voftre lardin j ils pourront auffi 

B 7 vous 
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vous apporter du Fruid en ce lieu-là, 
dont vous tirerez grand contente- 
ment ; & outre tout cela , un Arbre] 
replanté plufieurs fois eft beaucoup 
plus franc , que fi diredement tiré d^ 
la Pépinière , il eftoit placé en lieu 
demeurer. 

Il eft auffi de befoin que vous ayez 
une Baftardiere pour les Arbres gref- 
fez fur Franc,(commc Poiriers,Pom- 
miers,& autres)que voulez faire mon- 
ter en grands Arbres defix pieds de 
Tige, &il n'y a autre gouvernement 
qu'aux precedens , finon qu'en les 
plantant il faut couper le Pivot qui eft 
fa maiftrcffe Racine , & dans leur ac- 
croiflement couper prés du Tronc, 
les Branches qui tirent trop de nour- 
riture -y 6c qui feroient un Fourchon 
à l'Arbre ; laifTant les petites afin que 
le Tronc fe fortifie , en arreftant la 
Seve en chemin : Il y en a beaucoup 
qui fè trompent en ce rencontre , lel- 
qucls nettoyent un Arbre de toutes 
les Branches jufques à la hauteur où 
ils veulent que le face la Tefte, & Ibnt 
contraints d'y mettre un Pieu , ou 

Eftan- 
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Eftançon pour le drefïèr , ôc le garan- 
tir des grands vents, qui font plier, ôc 
tordre le Tronc à caufè de la charge 
qui eft à la tefte ; cela empe/che que 
le Tronc n'en groflît pas fi-toft , par- 
ce que la Seve ne faiiànt que paflTer 
pour aller trouver le nouveau , ne s ar- 
refte pas en chemin comme elle feroit 
s'il y avoir des jeunes Branches. 

Il y a un temps pour esbourgeon- 
ner , & arrefter les Arbres durant la 
Seve , les Bourgeons que Ton peut 
ofter , font ceux qui dans leur accroiC- 
fement donneroient quelque diffor- 
mité a TArbre^car pour ceux à Fruid, 
il les faut tous laifler. 

Pour diftinguer un Bourgeon à 
Fruiâ:, d'avec un à Bois ; c'eft que ce- 
luy à Bois n'a qu'une Fueille, & celuy 
à Fruid en a plufieurs. 

L'on taille auflî les jeunes jets qui 
pouflent de trop grande force , Se qui 
par leur vigueur pourroient attirer 
toute la Seve d'un Arbre , ôc feroient 
languir les Branches qui font déjà 
toutes venues ; quand vous remarque- 
rez cela , vous les arrefterez au deux, 

ou 
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ou troifiéme nœud , &c ce après qu iL 
aura pouflé la Seve. 

On rogne aufli la Seve d'Aouft, tant 
parce que l'Arbre s'eftendroit trop 
iàns le garnir , qu'à caulè que bien 
fouvent elle ne meurit pas avant l'Hy- 
ver, & laifle la Branche affamée par le 
bout , qu'il faudroit neceflairement 
rogner à la taille de Février. 

Si vous voulez faire à part quelque 
Plan de grands Arbres , il faut de ne- 
ceifité qu'ils foient grefïez fur Franc, 
& non pas fur la Coignafle quant aux 
Poiriers , 6c fur le Pommier de Para- 
dis quant aux Pommiers , car autre- 
ment ils ne grandiroient pas, mais de- 
meureroient toujours bas de tige. 

Vous planterez les Pommiers à 
cinq thoilës au moins , &c les Poiriers, 
Pruniers, & autres à quatre: Vous ob- 
fervcrez fur tout qu'ils foient plante/ 
à la Quinconce, c'eft à dire en Lignes 
fe coupantes à Angles droids. 

L'on pourra femer dans ce Plan 
quelques Graines , ou Lugumes , cela 
lervira à les entretenir de Labour: car 
je vous recommande fur toutes cho- 

fes, 
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BPI ics , de ne fôufFrir aucune Herbe làu- 
5 ^^8^ ^^^^ voftre Lieu , reftraignez- 
/ous plustoft à un petit , Se le mena- 
rtMitrcI?^^ bien, que d'en entreprendre un 
c^flvci^rand , &c le laifTer afFrichir faute de 



Labours ; les grands lieux le font ad- 
mirer , mais les petits le cultivent plus 
facilement j & vous tirerez plus de 
profit d'un petit Lieu bien ménage, 
que d'un grand qui lèra néglige. 

SECTION V. 

Des Greffes , ^ ce (jui efi a ohferver four 
les choifir bornes. 

IL y a une grande fujettion à bien 
choifir les Greffes, car de là 
dépend que les Arbres portent prom- 
ptemcntjOu font quelqucsfois juftjues 
à dix ou douze ans fansporter. 

Les meilleures Greffes , font celles 
qui font au bout des plus fortes Se 
raailfreire s Branches d un Arbre qui 
a couftume de bien charger à Fruiv5b, 
Se que vous voyez diipofc à porter 
beaucoup cette année-là; car de là dé- 
pend que. les jeunes Arbres que vous 

eti 
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en greffez , ont du Fruid des la fécon- 
de ou troifiéme année, & par fois des ' 
la première. 

Comme au contraire , fi vous pre- 
nez une Greffe fur un jeune Arbre qui ^ 
n'ait pas encore porte Fruid , celuy 
que vous en grefferez ne rapportera i 
de long-temps après. | 

La Grefïè pour TEfcuffon , doit ' 
cftre cueillie dans le mois d'Aouft en 
Decours , Se erefïee en mefine temps j 
pour reigle pLis certaine,en ne s arre- 
ftant pas tant à la Lune , c'cft quand i 
vos Sauvageaux, 3c Francs, font en la 
Force de leur Seve ; car TEfcuffon efl ' 
toujours affez bon, mais le Sauvageaii ; 
manque bien fbuvent à cftre difpofé à 
le recevoir faute de Seve ; ce qui arri- 
ve quand l'Efté eft par trop fec ; qu'ils 
ne pouffent point, ou fort peu en la 
Seve d'Aouft : C'eft-pourquoy fi vous i 
avez quantité d'Arbres à greffer, ne i 
perdez point de temps , &commea- : 
cez de bonne heure. 1 

Vous connoiftrez fi le Sauvageau i 
eft au fort de fà Seve en deux façons ; î 
l'une en inciJ&nt l'Efcorce avec le pe- « 

tic 



1 
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tit Coiiftcau , ou Entoir , 3c levant 
l'Elcorcc de TArbre , fi elle quitte le 
Bois^il y a de la Seve; fi elle ne le quit- 
te pointjattendez qu elle foit montée, 
car vous ne le feriez que gafter j 1 au- 
[•tre eft quand on voit au bout des 
Branches des Sauvageaux les Fueilles 
de la nouvelle Seve eftre blanches , ce 
qui témoigne que TArbre y eft. 

La Greffe pour TEicuffon ^era choi- 
fîe du jed: de Tannée , bien meure , Se 
de belle venuë^ car il y en a beaucoup 
qui Ibnt maigres par le bout, aufquel- 
les à peine trouve-on un ou deux yeux 
de bons ; vous la cueillirez proche du 
jet de l'année précédente , couperez 
le bout d'enhaut auquel vous ne pour- 
rez prendre d Efcuflons, 3c couperez 
aufli toutes les Fueilles jufques à la 
moitié de la queuë^ce que je vous obli- 
ge à couper le bout de la Greffe , 3c 
les fueilles jufques à la moitié de la 
queuë ^ eft que fi vous les laiffiez , en 
ie fanant cela deffeicheroit tellement 
toute la Greffe , que l'on ne pourroit 
lever les EfcufTons d'avec le bois , 3c 
auffi que tout le fueillage vous eft in- 
util. Si 
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Si vous ne greffez que le lendemain i 
ouplulieurs jours après que vous les 
aurez cueillies, vous mettrez tremper 
le bout d en-bas dans quelque vaifîeau 
(deux doigts de hauteur d Eau fîiffi- 
fent) jufques à ce que vous les vouliez 
greffer ; Se fi vous voulez greffer le 
meime jour , il n'eft befoin que de les 
tenir fraifchement dans quelques 
Fueilles de Choux, ou Linges mouil- 
lez. 

Les Greffes pour la Fente, fc cueil- 
lent dés le Decours de la Lune de Jan- 
vier; s'appliquent au Croifïant de cel- 
le de Février; & en continuant de Lu- 
ne en Lune , j niques à ce que vous 
voyez que la Seve eftant trop forte 
dans le Sauvagcau , en deftaclie l'Ef- i 
corce d'avec le Bois. 

Pour bien choifir la Greffé pour la 
Fente, mon opinion eft qu il faut qu'il 
y ait du Bois des deux Sèves de l'an- 
née précédente, dont le plus vieil fer- 
vira pour mettre dans la Fente , & le 
dernier pouffera les Bourgeons ; je ne 
desapprouve pas que l'on ne grefïe 
aufE le Bois où il n'y aura qu'une Se- 
ve, 
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ve, mais TArbrc n'en portera pas li 
tofi du Fruid. 

Vous cucillirez vos Greffes au bout 
des plus belles Branches comme j'ay 
dit cy-devant, de lailïerez trois doigts 
de la première Seve^atin de tailler aifè- 
ment vottre Greffe. 
I Pour les conferver jufques à ce que 
vous greffiez , il fuffit de les enterrer 
à moitié tout en pacquet , diftinguant 
pourtant les efpeces , de crainte que 
mettant deux Greffes de diverlès for- 
tes fiir un melme Arbre , vous ne fuA 
fiez obligé d'en couper un ; d'autant 
que deux Fruids ne s'accordent ja- 
mais bien fur un melme pied , à caulè 
que l'uncnipelche l'autre de venir en 
la perfcdion, luy dérobant beaucoup 
de là Scve. 



SECTION VI. 

Ve Ia manière de Greffer» 



É 

T n n ay remarque que quatre manie- 
Ares de Greffer quilbientne- 
ccffàires , & dont on puifFc elperer un 
fuccez afluré , les autres foites eftant 
• plus 

L 
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plus curieufès qu'utiles , puifque par 
ces quatre on peut greffer toutes for- 
tes d Arbres, & Arbuftes. 

L'EscvssoN tient le premier 
lieu , d'autant qu'il s applique lùr tou- 
tes fortes d'Arbres , Se Arbuftes, qu'il 
eft le plus facile à faire , & rapporte 
plustolt du Fruid. 

La F E N T E fuit après , 3c fe fait 
fur gros Arbres, & fur petits , juiques- 
à un poulce de diamètre. 

La C o V R o N N E ne fè place guè- 
re que fur des Arbres bien forts. 

Et L'A p p R o CH E ne fè pratique 
ordinairement que fur les Orengers, 
Citronniers Se autres plantes , qui 
font dans des Quaiffes , lefquelles fè 
peuvent approcher, & joindre. 

Pour commencer donc par l'Es- 
cvssoN , voftre Sauvageau eftant 
defpOLÏillé de toutes petites branches 
jufques à la hauteur de demy pied, ou 
un peu plus , des le temps que l'on 
taille les Arbres, ou bien à l'heure que 
voulez greffer ; vous choifirez la plus 
belle place fur TEfcorce de voftre Ar- 
bre, 6c s'il ie peut que ce fbit du cofté 
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les grands vents ; parce qu'il en vient 
parfois de fi impétueux, qui décolcnt 
es ElcufTons à caufe de leur tendreur, 
le qu'ils font chargez de Fueilles 8c de 
3ois j ce qui n'arrive pas fi ordinaire- 
nent quand ils font placez du cofté 
les grands vents , que quand ils font 
le l'autre cofté, quoy que vous y met- 
iez des paiiTeaux pour les fouftenir. 
jt, Vous taillerez voftre Efoufîbn aflcz 
ong, comme d'un poulce ou environ; 
pic aflez large , afin qu'il prenne tant 
i^lus denourritm'e ; le lèverez propre- 
ment j <Sc regarderez par dedans fi le 
'>ermede l'œil y tient, car s'il eftoit 
lemeuré au bois , d'où vous l'avez le- 
:é , il ne vaudroit rien ; vous le met- 
:rez à voftre bouche , en le tenant par 
e bout de qucuë de la Fueille que je 
iTOus ay fait laiiïer exprès en cueillant 
es Greffes j puis vous inciforez voftre 
Sauvageau , Se lèverez doucement 
.'Efoorce avec le manche de l Entoir^ 
âns fiotter contre le bois , de crainte 
d egratigner la Seve qui eft defFus; 
/ous placerez voftre Eicufîon entre 
.e Bois (Se l'Efcorce , l'enfonceant juf^ 

qucs 



Early European Books, Copyright © 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibiiofheek, Den Haag. 

224 E 22 



aZ Le lARDlNlER 



qucs à ce que le haut de rEfcuffon fc î 
joigne à l'uicifion d'en haut de voftre 
Arbre , & qu'il porte tout h plat con- 
tre le Bois; cela fait vous le lierez avec : 
du chanvre , commençant à le l'errer , 
bien ferme par le haut prcsde l'œil, : 
puis en tournant par bas, laiflerez fort 
peu de jour à l'œil , ou finiffant voftre ^ 
Heure vous ferez le nœud. ^ ^ 
Prenez garde quand vous grefrerez, ^ 
que ce ne foit ny pendant la grande 
ardeur du Soleil , ny durant le temps 
de pluye ; car 1 Efcuffon ne peut lout-. 
frir d'eftre mouillé, Se fera mefme-|j 
ment en grand danger de ne pas re-f ! 
prendre , s'il pleut les quatre ou cin 
premiers jours enfuivans que vou 
1 aurez greffé. 

Il y en a qui en levant rEfcuuon 
lèvent aufli du bois,cela fè faifant tou 
d'un feul coup de eoufteau , je ne des- 
approuve pas cette manière de gref- 
fer , je m'en fuis bien trouvé , car mes- 
Greffes ont fort bien repris,&: de plus 
on neftpa.s en danger d esborgner ui» 
Efcufîon , c'eft à dire de lailîer l'œil 
de rEfcuflbn au bois de la Grcôexeu* 

qui 
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' ont quantité d'Arbres à greffer, fe 
rviront de cette manière ^ d'autant 
u elle eft expeditive. 
Trois femaines ou environ après 
lie vous aurez greffé , vous couperez 
nœud de voftre chanvre , afin que la 
ve ait plus de pafîàge. 
L'Hyver eftant écoulé, & l'œil dor- 
ant commençant à pouflèr, vous 
uperez voftre Sauvageau trois ou 
uatre doigts audefFus del'Efcufîbn, 
coûterez auffi la filaiïe par derrière 
fcuflon , & TEfcorcc jufques au 
is 5 cela ie fait d'un ftul coup de 
ufteau de bas en haut. 
Vous n bftcrez point pourtant la fi- 
ffe d'autour de voftre Eicuflbn , elle 
mbera affez d'elle me/me , & puis il 
a danger qu'en l'oftant l'on abbatte 
î Bourgeon qui eft alors extreme- 
lent tendre. 
Quand voftre Elcullon aura pouffé 
J(f%)ute fà première Seve, vous le rogne- 
^fir^izafin qu'il jette des branches par les 
!:i?|eux d'en bas ; autrement il monte- 
^(leij Dit fans fourcher , Se par ainfi voftre 
(iir n'auroit pas de grâce. 
M C Le 
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Le vray temps pour l'arreftereftcj 

Decours , avant que la Sev^e d Aouft 
pouflbi fivous voulez en mcfme temps 
vous couperez le Bois du Sauvageau 
qu'aurez laiffé au deffus de lEfcu - 
lon, & couvrirez la playe avec del£ 
Terre franche meQée de Fom hier 
délié , faifant une petite pouppcc 
vous la pourrez couvrir plus propre 
ment avec une Cire meQce , dontji! 
vous donneray la compolition C! 

^^^^^'vous voulez attendre riffuë d 
rHyver enfuivant pour couper l'Argc . 
de voftre Arbre , vous ne ferez pa ] 
obligé de l'envelopper , car la Ses > 
montant bien peu de temps après 

recouvrira. 

I ay remarqué qu'un Elcuilon a] 
pliqué fur un Sauvageau, ou Fran 
qui eft de la groQeur d'un poulce , > 
au deilus , ne pouiTe pas ii bien que 1 
un plus jeune , Se eit plus facile à d 

U y en a qui efcuflbnnent dés 
premiereSeve, mais ils n avancent p 
beaucoup , car TElcuflon ne ponOèi 

1 



[ j François. jt 

Itf .' ^ ju a la Seve d Aouft^ le Ict n'en cft pas 
.. -M beau que celuy de l'œil donnant, 
i ['autant cjue bien fbuvent le Bois du 
louveau let ne meurit pas, & l'Hyver 
•'enant le faitmourir c'eft pourquoy 
ous ne grefterez à la première Seve, 
' ce n'eff une grande neceffité. 
Pour la Fente ou Povppee, tous 
.rbres depuis la grofTeur du Poulcc, 
^uCjues aux plus grands y peuvent 
;ûfl f 'ft-e greffez 5 le temps le plus propre, 
f;ft depuis le commencement de la 
J STouvelle Lune de Février , jufques à 
i -À :e que la Seve ( eftant trop forte dans 
■ - ; es Arbres ) lèpare le Bois d'avec 1 
:orce ; alors vous celîèrez de grefîcr. 

Quand vous grefferez en Fente ; fi 
icA pour faire un Naim , il faut fcier 
roftre Sauvageau à quatre Poulces ou 
environ prés de Terre ^ puis avec la 
serpette ofter l'efpoiffeur d'un Tefton 
^ lu Bois y où la Scie aura paffc^ d caufe 
lue le traid de Scie ne coupant pas 
lettement , la Seve ne pourroit recou- 
/rir ce Bois gratté, ny la Greffe ïe 
. oindre au Tronc , fi fon Efcorce n e- 
li loit raffraichic avec la Serpette : Cc- 

C 2 la fait 5 
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k fait, vous fendrez voftre Arbre pa: 
la partie où l Elcorce paroiftra la plu. 
unie, Se moins noûeufe, Scoblerve 
rez de ne pas mettre vollre Serpett( 
juftement par le milieu de l'Arbre oi 
cft le cœur du Bois , mais fort peu ; 
coftc puis vous taillerez voftre Gref 
fe 5 en aiguifànt tout le vieil bois jul 
ques au nouveau en forme de Coin 
également de chaque cofté , laifTan 
les deux Efcorces attachées au Bois 
car fi elles ne tenoient au Bois , l 
Greffe ne vaudroit rien ; vous rogne 
rez voftre Greffe à trois ou quatr 
poulces plu5 ou moins félon fa force 
d'autant que fur un petit Sauvageau 
Ton n'en laifTe pas de fi longues qu 
ïur un grand Arbre : Cela lait vou 
ouvrirez voftre Sauvageau avec 1 
Coin , qui fera fait de quelque boi 
dur 5 comme Buys , El bene^, ou au 
tre , frapant doucement deiîus , pui 
vous pofèrez voftre Greffe au bor 
du Sauvageau , en l'enfonçant jul 
ques au nouveau bois ; ôc faites e 
Ibrte , que les endroits par où pafTe 1 
Seve , qui font entre le bois , Se l'E 

corc- 



4j 
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n corce de l'un Se de l'autre, fe joignent 
Ayant polc voftre Greffe , vous en 
mettrez une ieconde de l'autre cofté 
^ de voftre Fente , oblèrvant démettre 
I toujours deux Greffes à chaque Fen- 
te , pourveu que vous les y puiffîez 
placer (ans fe toucher car elles re- 
couvrent mieux leur Sauvageau , 3c 
plus promptement , que s'il n'y en 
avoit qu'une , à caule que la Seve 
; monte également des deux coftez , Se 
ne laiffe mourir le derrière del'Efcor- 
ce , comme j'ay dit cy devant : Eii 
aprez , vous couvrirez ce qui refte de 
la Fente entre les deux Greffes avec 
r un peu d efcorce tendre , l'ajuftant cu- 
rieufcment , afin que l'Eau ne puifft 
V entrer dedans ; puis vous ferez voftre 
Pouppéeavec Terre franche , Se Foin 
- bien délié , aucuns par deffus la Pou- 
pée mettent de la Moufle , Se la font 
tenir avec deux Efcorces de Saule 
croifées, Se les lient d unOzier au 
pied du Sauvageau , pour confèrver 
. • d'autant plus la fraifcheur , &empc- 

Ifcher l'Eau d'y entrer. 
Quand vous grefferez de grands 
c. ... 



y4 Le t a r d I n I e r 
Arbres , vous prendrez les Branches ; 
les plus unies pour y placer vos Gref- 
fes ; il elles font grolFes , vous y en 
pourrez placer quatre , en fendant vo- i 
Ûre Arbre en ngure de Croix , làns 
pourtant toucher au cœur de TArbre; 
les autres Branches que vous ne gtef- 
lerez point feront fcices à deray poul- 
ces prés du Tronc , puis ayant ofté le 
Bois que la Scie aura gratté , vous les 
cmmaillottcrez de Terre franche , & 
ce aufli long-temps que l'Efcorce icra : 
à recouvrir cette playe pour cmpef i 
cher le Haûe en Efté , & la Gelée en 
Hyvcr, qui entreroient parle cœur de 
l'Arbre à fon grand préjudice ; il fera : 
bon de lier quelques Efohalats aux 
Branches greftees pour entretenir les i 
jeunes lets , & les parer des grands 
Vents, julques après la (èconde Année 
qu'ils feront affermis; & s'ilfe rencon- 
tre quelque Branche qui pouiTe dés- 
agréablement, vous la couperez, com- 
me auffi le trop de Branches qui s e- 
ftoufïent l'une l'autre,donnant de l'Aii 
au dedans de l'Arbre. 
Et quand vous grefferez de petits 

Sau- 
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auvageaux qui n'auront pas la force 
eièrrer leurs Greffes , vous aiderez 
i Sauvageau à le ferrer , en le liant 
rés de la Greffe avec quelque petit 
rin d'Ozier, 

Quoy que cy-devant je vous ayc 
•bligé.qu'à vos Greffes il y ait du Bois 
Icdeux Sèves, neantmoins vous ne 
stterez celuy où il n y €n aura qu une, 
ly auflî les Rogneures de ceux où au- 
ez pris des Greffes de deux Seves,car 
Is font très-bons ^ mais ils portent du 
"ruid plus tard que les autres , Se ne 
hargentpas tant, c'eft-pourquoy (ans 
leceffitc vous ne vous leiTirezque de 
:eux de deux Sèves. 

Le greffer en Couronne , ouen- 
re le Bois ëc rEfcorce,ne fè fait point 
pe fur de vieils Arbres, dont l'Efcor- 
:e endurcie peut Ibuffrir le Coin fans 
îftre fenduë ; Se lelquels ne ièroient 
3as propres à faire une Fente ( à caufè 
le Tefpoiffeur de TElcorce ) fi ce n'e- 
.toit a grande peine, &encor yau- 
:oit-ilde l'incertitude à la reprife. 

Pour greffer en Couronne ; ayant 
iié vollre Arbre h l'endroit où vous 

C 4 lesvou- 
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les voudrez greffer, & retaillé le traie 
de la Scie julqucs au Vif, particulière 
ment à l'endroit de l'Efcorce ; vou 
taillerez vos Greffes par un fèul coftt 
en aiguifànt , puis fraperez un peti 
Coin de fer entre le Bois & l'Efcorce 
êc ayant retire voftre Coin , vous) 
placerez la Greffe , en l'enfonçant jaf 
ques au haut de l'efguifure. 

Vous ex pourrez mettre autour di 
Tronc autant que vous voudrez 
pourveu que par la trop grande quan 
tité 1 Efcorce ne fè fende. 
Quant au grefïer en Approche 
il dï tres-facile à faire,car il n'y a qu'; 
prendre deux jeunes Branches, uned 
Franc , & une de Sauvageau , fins le 
deftachcr de leur pied , puis leur ofte 
à chacune environ quatre doigts di 
long d'Efcorce, & de Bois, julque 
approchant du Cœur , les joindre en 
femble le plus proprement qu'ils f 
pourra , les lier avec du Chanvre de 
puis un bout de laTaille jufques à l'au 
tre, Se leur laifler ainfî pafîer les deu: 
Sèves : au bout d'un Mois, ou fix Se 
maines , fi vous voyez que le boi 

grol 



I 



il 
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incom- 




node3 vous le couperez fiir le Sauva- 
^eau , en tirant un fèul traid de cou- 
ieau comme j'ay dit à TEfcufron. 

Au commencement de l'Hy ver fau- 
Ira couper ou fèvrer le Franc delà 
VIere, & rogner le haut du Sauvageau 
i deux poulces prés de ion Greffe, par 
linfi ces deux Brins ne fàifânt qu'un 
Z^orps 5 le Franc prendra la nourri- 
ure du Sauvageau ; Vous couvri- 
ez les playes de l'un, & de l'autre, 
ivec la Cire que je vous enfèigneray 
:y-aprez. 

Vous ne jetterez pas au Feu les 
Branches que vous aurez oftées des 
Coignafliers qu'aurez grefïèz en Fen- 
:e , car vous en pourrez faire de la 
Bouture , qui dés la première année 
prendra Racine, & fera mife en Pépi- 
nière pour eftre greffée en fon temps: 
ce que vous émondrez de vos Coi- 
gnafîîers durant l'Hyver , fera auiG 
planté en Bouture. 

Les Branches de Pommier de Pa- 
radis que l'on appelle Fichet , repren- 
nent aulE de Bouture. 

C y Pour 
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j8 i^E Iardinier ! 

Pour planter toute forte de Boutu- i 
re, vous terez un petit Rayon comme i 
j'ay dit en la Pépinière , ( qui eft de la 
hauteur & largeur du Fer d'une Bef- 
che) puis l'ayant bien efpluchée de pe- i 
tites Branches , & taillée par le gros 
bout en forme de pied de Biche , c eft i 
à dire à deuxcoups*de Coufteau en 
appointant ; vous la coucherez au 
fonds de voitre Rayon, la plaçant fort 
prés à prés , d'autant qu il en meurt 
beaucoup, & ferez loitir le petit bout 
d'enhaut, puis remplirez le Rayon , & 
le marcherez plufieurs fois en preffani 
la Bouture &c la pilant fort , autre- 
ment elle prendroit de lèvent j & 
quand vous la labourerez ce neièn 
qu'avec la Binette , il fuffira que Tôt 
cmpefche l'Herbe de l'ellouffer. 

Vous rognerez voftrc Bouture tou 
te d'une hauteur à trois doigts prés d< 
Terre , & ce quand vous verrez que \ 
Seve commencera à s'eimouvoir , fai 
fànt verdir les Bourjoas de voftr 
Bouture, laquelle nepoufle jamais 1 
toft que le Plan enraciné. 



François. 
SECTION VII. 
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')€S Arbres , ^ Arhnftes en fmimlieYy 
de leur Gouvernement , ^ Remèdes 
a leurs Maladies. 

IpAy crcu quil eftoit neccffairedc 
jl faire un chapitre lëparé , qui com- 
»rift en détail, tout ce que nous avons 
lit en gros aux Sedions preceden- 
es ; & ce pour éviter toute Ibrte de 
onfufion : afin que s'il y a quelque 
hofe qui vous face peine à compren- 
Ire (quoy que je me fois efforcé de 
n'expliquer dans les termes les plus 
impies , & les plus communs de no- 
tre Langue , pour eftrc plus facile- 
nent entendu de toutes fortes de per- 
onnes , & que chacun y puilic profi- 
er ) que je vous le rediie plus claire- 
nent , en particulari(ànt fur chacun 
;enrc de Fruits , dont on peuole 
)rdinairemcnt les lardins de noftrc 
'^rance. 

En premier Heu je mcttray les Poi- 
tiers, comme portans le Fruid: 
lont il a le plus d'elpeces que de tous 

C 6 les 
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6o Le Iardinier 

les autres enlèmble , & deiqiiels le 
lardin eft principalement orné parles 
Efpaliers , Contr'Efpaliers , & Bui^^ 
fons , efquels Ton cueille des Fruids 
en leur maturité au moins pendant fix 
mois de l'année ; 6c que c eft le Fruid i 
dont il y en a quantité qui fe garde i 
jufques aux nouveaux , làns déchoii i ; 
de la bonté de fbn gouft, ny làns j(e fie- j 
ftrir^ce qui ne fè rencontre pas en tou! S 
les autres Fruids. I 
Tous Poiriers fc peuvent greffe: • 
des quatres façons que j'ay dites , il 
viennent merveiUeulèment bien fur l 
Coignaflê ; Se en Efcufïon , rappoî 
tent beaucoup plustoft , le Fruid ei 
eft plus beau , plus peint , & plus gro j 
que greffer fiir le franc, refèrvé le Por 1 
tail qui manque fbuvent à reprendr : 
llir la Coignaffe , & veut eftre greff . 
lùr le franco le Graccioly, & la Vallé j 
y font très-propres , Se s'ils ont eft 
auparavant greffez fur la Coignaffc 
c'eft encore mieux ; car le Fruid e 
viendra plus beau, Se plus gros. 

Si quelque Greffe en Elcuiïon , o 
fente liir la CoignalI«3manque à pou 

{i 
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èr faute d'eftre reprilè. Se que vous 
ugiez qu'elle Ibit morte ; lailTez re- 
loullerle Sauvageau , il jettera quau- 
:ité de bois que vous élaguerez de 
routes petites branches , Se l'Hyvcr 
iîftant à là fin, vous les butterez en for- 
aie de grolTe Taulpiniere , laiflànt for- 
tir le bout des branches , fans les ro- 
gner ; dés l'année melîne elles pren- 
dront Racines ; pourveu que vous 
ayez foin de le^ arroufcr dans les 
grandes chaleurs , Se que vous ne laif- 
liez abattre U Terre par les pluyes , la 
relevant à fâ première hauteur ; Se fi 
dés l'année mefme vous trouverez 
que quelques-unes de ces branches 
loient afiez fortes , vous les efouflon- 
nerez , iînon vous attendréz l'année 
d'après pour les elcuffonner toutes en- 
fèmble , Se ce feront autant d'Arbres 
tous venus, que planterez en voftre 
Baftardiere l'année d'après qu'ils au- 
ront pouflé leur premier let , les fe- 
parant proprement de leur JVIere , Se 
les taillant au bout de la groffe Racine 
en pied de biche. 
Vous obferverez de les greffer à de- 

C 7 my 
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6z Le Iardinier 

my pied de haut pour laiflèr de la Ti- ' 

ge à voftre Arbre , qui prendra Che- i 
velu par tout où il fera enterre. 

Si vous avez des Mères Coignafles, >■ . 
Se que vous en vouliez tirer des jeu- ^pM 
nés; vous plongerez les Branches dans liiK 
Terre, & une année fuffira pour les !; - 
enraciner ^ /i vous en voulez faire des c 
Arbres tout d'un coup , vous le pour- j 
rez par la melme manière que je viens ' 
de vous montrer : Le temps convena- 
ble à plonger & butter ces Branches, jit&too^ 
cft durant tout l'Hyver jufques à ce II 
que le bourgeon poufîe, pourveu que 
la Terre fbit laine. 

Les Pommiers tiendront le 

fécond lieu, & le peuvent auffi greffer i 

des quatre façons , ils viennent fort < - 

bien fur leFichet ( ou Pommier de 4: - 

Paradis) & particulièrement le Cal- ^1- 

vil y profite à merveille , & eft plus < 

rouge dedans , queceluyquiellgref- j 
fé fur le Franc. 

Il va quelques Curieux, quigref- - 

fent le Calvil fur le Meuricr blanc ,Sc h 

tiennent que le Fruid fùrpaffe en rou- ê 

geur tous les autres qui font greffez ou j 

j 
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(ùr Franc, ou fur Fîchct, mon opinion 
i e(l que ce lont les vieils Arbres qui luy 
donnent la Couleur. 

Les Prvniers fc greffent or- 
dinairement en Elcuffon, ôc en Fente; 
fi vous avez du Plan provenant des 
Bi:- Noyaux de Pruniers de Damas ou de 
i S. lulien , vous en ferez de bons Ar- 
^ bres, car ils chargeront beaucoup, 
àcaufè qu'il n'y a aucun Prunier tel' 
; qu'il fbit, qui charge plus que ceux de 
Damas ou de S. lulien. 

Le Prunier fàuvage ( dont le bout 
des branches e(è rouge ) n'eft pas bien 
propre à eflre grenc, car il refufc 
oeaucoup deFruids eftantfort incer- 
tain à la reprifè. 

Les vieils Pruniers qui font des 
Bourfès ou gros Pacquets de mcnuës 
Branches , feront rajeunis en les éte- 
ftant à la fin de l'Hy ver , & ils pouflè- 
ront du nouveau Bois qui portera dés 
l'année fuivante ; Vous ferez des Pou- 
pées de Terre & Foin aux Branches 
coupées , &c rafraichirez le traid de la 
Scieainfi quejay dit par tout cy-de- 

Les 

1 
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^4 JUl^lARDINIER 

Les Abricots fè greffent en 
fente Se en EfcufTon, fur le Plant pro- 
venant de leurs Noyaux , & fur le 
Prunier ; le Damas blanc , & ceux de ^ . -lil 
Moyen d'œuf , font venir les Abricots ' i r.J 
plus beaux Se plus gros que lur les au- 
tres fortes de Pruniers. 

Les Pe sches, Presse s,& 
P A V I E s , fè greffent ordinairement 
en Efcuffon dormant , fur le Pefcher, ^ . 
Prunier , ou Amandier ; mais le Pru- 
nier eft à préférer aux deux autres ^car 
elles durent d avantage , Se refiftent 
mieux aux Gelées Se mauvais Vents, 
qui rouillent les fueilles & jeunes lets; 
les Pruniers blancs, ou Poivrons, n'y mm 
font pas bien propres,mais bien leDa- 
mas noir,Cypre,& SJullienjceuxqui ç 
font grefïez fur le Pelcher durent peu ( 
de temps, ceux fur l'Amandier durent i 
beaucoup plus que les autres , Se font i ■ ■ 
le fruid: meilleur j mais il y a tant de 
difficulté à gouverner l'Amandier en r 
ce pays-cy, qu'il vaut mieux s'arrefler 1 - 
aux Pruniers ; car l'Amandier ne veut ; 
point eftre tranfplanté, Se efî: en dan- 
ger de mourir , iil'on attend plus d'un 

An i 



1* 
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in après qu'il aura poufle fon premier 
et, ou deux Années tout au plus , &c 
•ncore le faudra-il placer à demeurer, 
>our là eftre efcuuonné ôc n'en plus 
»artir ; L'amandier eft auffi plus lujet 
i la Gelée que les autres, à caufe qu'il 
leurit plustoft : tout l'avantage que 
on en peut efpcrer , eft, qu'il ne pro- 
luit pomtdcRejettonsaupied. 
Les Cerizes,Bigarreavx, 
k autres Fruids fèmblables , fê gref- 
ent fur le Merizier avec plus d'avan- 
age que fur les rejets de leurs Raci- 
les , quoy que bonnes pourtant faute 
le Merizier j le vray temps pous les ef- 
luiïbnner eft quand le Fruid com- 
.nencc à rougir. Se prendre couleur. 

Ils fe greftent fort bien en Fente,& 
pouffent de tres-grande force , mais 
i'Elcuffon vaut beaucoup mieux. 

Les F I G V E s de toutes fortes, 
(è prennent de Marcottes pour plus 
grande facilite & prompt rapport j ce 
qui fè fait en paflànt une jeune bran- 
che de belle venue , à travers un Boif- 
fèau , ou Mannequin , l'emplifTant de 
bonne Terre meflée de petit Fumier 

^ de 
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66 Le Iardinier 
de vieille Couche , afin qu elle y pren- 
ne racine. 

Vous prendrez garde de bien acco- 
ter , & attacher Te Mannequin , de 
crainte que les Vents , ou là charge 
propre ne les renverfènt. < 

L'on prend aufli du Plan tout enra- 
ciné , des lets qui fbrtent de Terre au 
pied du Figuier j ou bien de la Boutu- 
re , que vous coucherez a la manière 
que j'ay dite des Coignafliers , fans 
toutefois rien couper du haut de la 
branche que vous plongerez ; car ce 
bois qui a grande moelle , craint fort 
1 event, &T'Eau ; vous le planterez à 
demeurer le plus jeune que vous 
pourrez, pour la lèureté de la reprife. 

ATiffue de l'Hyver, vous ferez oftcr 
de defThs les Figuiers toutes les Figues • 
qui n'auront pas meury, fans les laiiïer > 
tomber d'elles-mefmes ; car avant i 
qu'elles fulTent tombées , elles au- \ 
roient attiré beaucoup de la Seve de 
l'Arbre au grand détriment des nou- 
velles , qui faute de ce foin , bien ion* i 
vent ne peuvent s'achever de meurir. 

D'autant que les Figuiers craignent 

extre- < 



-, T.- 
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^ctrememeiit la Gelée , vous 
[oligë de les planter en quelque bon 
-bry , ou les mettre dans des QuaiA 
s , que Ion ferrera pendant l'Hyver 
.ce les Orengers. 

PDes Orengers , &; Citron- 
lERS 5 je n'en diray que le principal 
: plus commun gouvernement , qui 
\ dca fèmer les Pépins dans des 
Juaifres,& quand ils auront deux ans 
s replanter dans jd'autres Qyaiilès 
aacun à part ;lefquelles vous emplirez 
^cïâc bonne Terre, y méfiant du petit 
^^jpimier , & de la Terre glaize en pou- 
re meurie par un Hy ver -, quand ilf 
P itmt afTez forts, vous les efcufïbnne- 
Z7. ou grefferez en Approche dés la 
remiere Seve. Vous ferez fbigncux 
■r\^ XX tout de les prefèrver du froid , les 
p ' ' nettant de bonne heur dans la Serre ; 
^'^'^M \c pour les garantir entièrement de la 
aelée.vous ferez faire du Feu de char- 
>ons dans voflre Serre, durant les plus 
' i grandes rigueurs de I Hy ver , fi vous 
•econnoificz qu'il y gele. 

Au commencement du Prim-temps 
juand vous croirez que les Gelées fe- 
ront 
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68 Le Iàrdinier ' 
ront entièrement paffees , vous leur 
ferez prendre lair petit à petit , ou- i 
vrant premièrement la porte de la Ser- 
re à la plus grande chaleur du jour, & ! 
la refermant la nuid j enfuite vous ou- i 
vrirez les Feneftres , que vous refer- 
merez auffi la nuid , Se les froids 
eftans entièrement pafTez, vous les i 
fortirez de la Serre pour les mettre 
à l'air pendant tout l'Efté. 

A mefure qu'ils groffiront , vous les 
changerez en des Quaiffes plus gran- \ 
des , les levant en mothe, &;razantle 
petit bout des Racines av^ quelque 
Coufteau 5 puis les placerez dans les 
Quaiflcs , avec de la Terre de la imC- 
ine façon que j'ay dit : Aucuns en les 
changeant de Quaifle en ofèent toute 
la Terre, la tenant pour uiëe; mais ce- 
la détourne beaucoup de l'accroilTe- 
ment de l'Arbre, car il eft une année I 
ou deux à fe refaire. ! 

Quant aux Fleurs, vous en pourrez I 
cueillir tous les jour<î,de crainte qu'el- 
les ne nouent à Fruid,ou que par trop 
épanouies elles ne fè perdent ; vous en 
laifTerez feulement quelques-unes des 
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us belles, 8c des mieux placées pour 
i oir du Fruid:, autant que vous juge- 
iz l'Arbre en pouvoir nourrir. 

Les Araignées ayment fort à y ba- 
:ir leurs toiles, à caufè que les Mouf- 
aes s addonnent fur leurs Fleurs , & 
hcilles , attirées par leur bon lue , & 
^jsdeur ; c eft-pourquoy l'on aura une 
IfrofTe lèmblable à celles dont on 
^poudre les Tableaux , & on les brof- 
bra légèrement. 

] Les Arbustes les plus com- 
Éuns Ibnt , les Grenadiers, laffemins, 
[oziers-mufcats , & autres , Chevre- 
i aeils , Myrrhes, Lauriers ordinaires, 
''^uriers-Cerizicrs , Lauriers-Rozes, 
(Jthea-frutcx , Lilas , Rozes de Guel- 
Ires , Phylirea ou Alaterne , & beau- 
F:oup d'autres encore qu'il lèroit fu- 
)ermis de mettre icy ; nous ferons 
lèulement un petit difcours fur les 
i)rincipaux. 

Les Grenadiers tant àfleurs. 
' ioubles qu'à fruid fe Marcottent en 
plongeant des branches dans Terre, 
les lailîant ainfi paffer l'année 3 ils le 
ouveroiit fuffiiamment enracinez a- 

vant 
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vant THyver, pour eftretranfplantez. 
leur bouture lèragouvernée comr« 
celle des Coignafliers ; ils s'escufîon 
neiit , 3c k greffent auffi en fente , e 
la failbn ordinaire ^ 1 on en met dan 
des Qu.iifîes , pour pafîer plus feure 
ment THyver dans la Serre ^ on ei 
plante auflî en pleine Terre , contr 
quelque Mur où il y aura grand Abry 
car ils y viennent fort bien: les Grena 
des que l'on appelle de Raguignan 
font les plus rougcs5& plus agréa 
bles au goull, quoy que petites. 

Les Iassemins commu 
blancs Se jaunes le Marcottent auifi 
dont l'on tire du plant enraciné pou 
greffer le lalmind'Elpagne que met 
trcz dans des Quailîcs pour les lèrre: 
THyver avec les Orengers ; Vous 1< 
taillerez tous les Ans,(a la fin de I Hy- 
ver) près de fa greffe, ne lailTant qu ur 
œil à chaque brin pour produire le 
jeunes lets où feront les fleurs ; Or 
formera l'Arbre comme une petite te- 
fte d'OzierJuy lailTant un pied de hau- 
teur de tige ; Vous le grefferez en fen- 
te fur un let de Tannée prccedente,pa- 

faut la 
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fànt la Greffe air milieu de la moefle 
de ion Sauvageau^puis l'envelopperez 
de noftre Toile cirée , Se y feiez une 
Pouppce à l'ordinaire ; Si vous voulez 
en mettre en plemeTerre contre quel- 
^ que Mur expolé au Levant ou au Mi- 
dy , vous lelerez monter comme de la 
Vigne , failànt de petites teftcs à cha- 

3ue nœud ; mais 1 Hyver il le faudra 
eftacher du Mur , éc l'abbattre dou- 
cement contre Terre , puis le couvrir 
de paillallons & du grand fumier par- 
dcflus j niques au rcnouveau,que vous 
le relèverez, le taillerez, Ôc t'attache- 
rez au Mur» 

Les RoziERS Mus C^y ATS 
s elcuironncnt lUr l'Efglatitier, &c Ibnt 
de facile gouvernement ; car il n'y a 
autre fujcttion que de les delcharger 
du bois mort , éc arrefter les leuncs 
, jets qui pouffent de trop grande force, 
& qui attireroient à eux toute la Seve, 
laillant mourir les autres branches, ils 
fè couchent aufîî dans terre pour en 
tirer des Marcottes , dont l'on lait des 
Arbres à part. 

Lei> M Y R T H E s ,L A V R I E R s , 

Ce« 
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Ceriziers, Se Laurier ■ 
R o z E s, fè Marcottent aufîî; il fuÉ; 
que ce fbit un peu auparavant la Sev 
d'Aouft , Se faut navrer ou fendre ; 
bois que vous mettrez enTerre5àrei 
droit d'un nœud , jufqucs à la moiti 
de la grolîcur de la branche , Se env : 
ron trois ou quatre doigts de longuer ij 
félon la force de la branche ; en £ t 
Semaines ils jetteront un chevelu fîifî I 
fànt pour les fcvrer , Se transplantej^ 
ils poufTent auflî du pieds des pet 
Rameaux , que vous ièparerez d< 

Les Lauriers-Ceriziers fè peuver J 
rnettreen Palliflades, 6^ paflent bie | " 
IHyver en pleine Terre. 

LcsLavriers Commvns 
le fement de Balaufles , ou Graine i-. 
dans des Quaiiîes comme les Ored n 
gers y Se des la première , ou fécond n- 
Année , fè replantent; fi l'on les plao l 
fous quelque égouft de Toid a l'abn i 
du Soleil de midy,ils viendront beau5 ) 
à merveille : Aucuns les cachent d< p. 
grand Foarre durant les Gelées , auf il 
quelles ils font fort fujets. 



1 




F R A N Ç O X .. . / J 

Le PhilirbaouAlater-t 

^ E , lème auffi dans des QiiaifTes 
ivant l'Hyver , de font miles dans la 
>erre, où ils pourtent mieux , que s'ils 
leftoient fèmez qu'au Primtcmps. 

Quand ils ontdemy pied de haut, 
m les peut replanter, Se fouffrent d'e* 
tre tondus comme les Buys , fans 
fôe;flj [u'ils foient en danger de mourir. 

Pour les autres Arbuftes , comme 

ÏVltea-Frvte^x, Arbor- 
■ u D , L 1 L A S , & femblables ; 
ftant des plantes faciles à élever Se. 
ouverner, je pafTeray par delTus, crai- 
nant de groffir par trop noftre Vo- 

De toutes les Maladies qui 
iennent aux Arbres, le C h A n c r e 
'^(jâ^ le plus dangei-eux , car ilgerfe&: 
^ Ortl lit mourir la partie de TEfcorceouil 
^lecoîi! "engendre ^ Se va toûjours en aug- 
ë lentant fi Ion n'y remédie auffi tofl 
; ue 1 on s'en apperçok^ fi bien que ne- 
ligeant de viiiter curieulêment les 
Lrbres , on en trouve Ibuvent de tous 
lorts d'un codé ; pour remédier ace 
îal , il le faut cerner tout autour dans 

D TEicor-. 
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74 I ARDI NIER 

l'Efcorce vive , jiifques au bois , k 
Chancre tombera de luy-mefme , oc 
bien vous le gratterez afin que l'elcor- 
ce recouvre plus facilement la playe 
il faudra l'enveloper peur du hafle . 
mettant de la bouze de Vache fur 1( 

mal. \ 

I.a M o V s s E provient ordinaire- 
ment de quelque caulè dedeiîous, qu 
eftque les racmes trouvent du Tuf 
ou autre melchante Terre , qu'elles m 
peuvent percer pour aller cherche) 
fafraifchear ; & par ainfi l'Arbre li 
trouve brullc, Se deiçouillé de fueille 
durant les grandes Chaleurs; il n'y: 
autre remède , (inon que fi c'eft un pe 
tit Arbre, illefaut lever avec plus d 
Terre que vous pourrez , &c luy fairt 
un beau trou de quatre pieds en quar 
lé , mettre du fumier au fonds Se !< 
remplir de Terre, & petitFamier mel 
lez enlcmble 3 après quoy , vous re 
placerez l'Arbre ( oblcrvant ce qu 
j'ay dit cy-devatit ) Se il reprendr 
Terre facilement , pourveu que vou 
ne laiffiez éventer les Racines. 
$iceft Hn vieil Arbre, il faudra) 

de 



F R A N 




Ç O I S. 



7? 



cîchaiiffèr auparavant THy ver , & cle- 
trrer ks plus groflès Racines julques 
moitié de leur grofTeur, failànt un 
jand Cerne autour du pied de l'Ar- 
le , & le lailîèrez ainfi paffer tout 
Hyver ( afin que la Terre le meurif- 
1 ) julques au Renouveau que vous 
implirezle trou,mcnant quelque fu- 

irter bien confommé avec la Terre, 
priculierement le long des Racines. 
[Vous gratterez la Moufle de vos 
fands Arbres , avec une Plane , en 
oflant légèrement leur Elcorce , ôc 
-xUes des petits Arbres, avec un Cou- 
jj.iljjtau rabbâtu, ou de bois ^ le temps le 
is propre eft à l'ifluë de quelque 
IT; lluye , ou à la Rozée du Matin ; car 
* ^rant la fèchcreflè , elle eft fi fort at- 
^chée , que vous ne la fçauriez racler 
'lis endommager beaucoup TEfcorce 
u l'Arbre: Il ne faut négliger ce grat- 
nent , car laiflant la Moufle elle 
^gmente toujours, & eft aux ArbrcL , 
E qu eft la Galle aux Animaux. 
^jIavnisseouLangvevr 
le 1 on apperçoit aux fucilles des Aj-' 
tes j eft caufce par quelques blefîa- 

D 2 rcs,, 
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•;S Lê lÀRDINIER 

resv,que les Taulpcs Mulots fon 
entleurs Racines; ou par le fer de 1 
Belche ; ou bien qu elles font fufFo 
quces par trop d Eau qui y croupit. 

Pour y reme dier; il faut déchauiïc 
l'Arbre de tous coftez , &: le vifiter, 
vous trouvez que les Taulpes,ML 
lots, ou la Befche rayent efcorché, G 
fait quelque dommage en iès racines 
vous les couperez bien uniment e 
pied de Biche , au delfus & proche d 
la playe , puis mettrez au fond du tro 
des Suies de Cheminée , pour étrao 
ger ces beftioles , &:le remphrez ê 
bonne Terre meflée de petit fumier :i 
& fi ce ibnt les Eaux qui y croupi . 
jènt, il ne faut que faire une Tranché fer 
plus balfe pour les écouler. 

Pour prendre les T a u l p e s, ai 
Cmis enfouïfîent dans la Terre un m ' 
à Bœure au chemin par lequel elh 
ont accouftumé de palier , enfonceai 
le pot deux doigts au delfous de lei 
trace , &c en pailant elles fè laiiTei 
tomber dedans ce pot : Autres fe fè 
vent d'un Canon de bois de la groiTe; 
du Bras prçs le Poignet , <Sc de la loi 
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[leur de deux pieds , lequel a une pe- 
t:e Languette de fer blanc , à quatre 
oigts prés de chaque bout, qui eft àt- 
tchce au Canon avecun fil de Fer, un 
f u penchante par le bas vers le milieu 
a Canon ; afin que la Taulpe entrant 
,,iU«îdans, & pouffant la Languette n'en 
jiiflè plus reffbrtir , ny par un bout, 
V par l'autre ; l'on le mettra jufte au 
aemin que l'on aura vcu nouveau tra- 
ies deux bouts répondans aux 
eux trous qui feront à la trace , d'au- 
^ tes pour étranger ces Animaux de 
Quelque endroit où l'on les verroit 
K ïen obftincz , font une petite encein- 
de bois de Sureau, qu'ils fichent 
^IjJians Terre à demy pied de profon- 
^ |eur ; le plus fèur eft de les guetter le 
latin, & le Soir , quand elles travail- 
;nt à faire des Buttereaux, ou Taupi- 
ieres , de les enlever adroitement 
vec la Befche ; fi vous en prenez 
uelqu'une en vie , vous la mettrez 
ans le pot à Bœure, car l'on tient que 
•ar leur petit cry elles appellent les 
utres , qui venant par la trace dé-ja 
aite , ne manquent à le laiffer cheoir 
lanslepot. D 3 Oa 




LeIardinieh 

On les aflbmme aufîi avec un Mai] 
let , où il y aura des pointes de clou 
longues d un doigt, ( lequel fera en 
manche un peu long ) en frappant fii 
la Taupinière , alors cju ellei travaii 
lcnt;& fouillant promptenicnt avec) 
Befche , 1 on ne manquera de les trou 
ver percées, eftourdies, ou mortes. 

Les Mulots fe prennent en fà 
lântavec du Foarre une petite Huti 
comme la couverture d une Rufchi 
mettant deiïbus quelque Terrine , o 
-Chaudron plein d Eau julquesàqm 
tre doigts prés du bort, & jettantp 
xleffus 1 Eau un peu de bafle d'Avoir 
pour la cacher , ils y viendront pour i 
vcautrer ou y chercher quelque grair 
ils fe noyeront; ileltbonauflit 
mettre de Glanes de Bled , ou d'Avo 
ne , qui pendent au milieu du Chat 
Aïon fans y toucher, car ilsyiroi 
pour manger , & tomberont dar 
l'Eau. 

Si vous voulez les empoifbnne 
rArfcnic broyé mifè dans quelqt 
graiflc les fera mourir ; mais il eft dai 
gereux que vos Chats les trouvai 

m6r 
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mangent, ce qui les feroit 
mourir , ii ce n eftoit al heure 
leime , ils languiroient quelque 
!mps,& en fin n'en échaperoient pas. 
Les V E R s le mettent quelquefois 
titre le bois & Tefcorce de l'Arbre , fi 
DUS pouvez juger où ils font , & que 
ous les puifficz tirer fans faire grande 
icifion, voys les ofterez. 
Il y a d'un autre efpece de petit Vers 
ue Ton appelle Coup E;B o u r- 
i E o N s , qui s'engendrent au bout 
es jeunes lets , & qui font mourir 
3Ut le haut ; pour ceux-là ils font af^ 
. îz ailcz à trouver , en coupant la jeu- 
Le branche julques au vif, vous ne 
nanquerez de les rencontrer. 

Les P u c E o N s-Vers qui man- 
dent les jeunes lets à mcfure qu'ils 
>ouiïèat , font fort difficiles à eftraii- 
^r , . fi ce n'eft en les barbouillant de 
u.haux vive recentement efteinte ^ une 
irolle de Peintre de la grolîcur d un 
5on poulce, fera propre à cet efiet. 

Les Fourmis s'eflrangeront de 
.'Arbre où ils s'attachent, ii vous y éài- 
îcs une ceinture au Tjonc de la lar- 



D 4 
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geur de quatre doigts avec de la Lai * 
ne fraifchemcnt tirée de defîous \^.Â 
ventre d'un Mouton ; ou fi vous I 
grailTez de pareille largeur avec di 
Tare, qui cft une Gomme noire de la 
quelle on frotte la Galle des Moutons 
il y a un autre moyen moins lalle 
plus facile, quieft de faire de petit 
Coffrets de Carte percez enpluîieur 
endroits avec un Poinçon; &c que de 
dans il y ait de Tappas fait avec di 
rArfenic broyé bien délié , Se Mie 
meflezenfemblc ; ces Coffrets fèron 

fDendus à l'Arbre , Se les Fourmis al 
ant manger cét apaft , s'empoilbnne 
ront , Se mourront: Vous prendresf 
garde de ne faire les trous fi grandi Ifn 
que les Mou fc lies à Miel y puiilentlwi 
entrer , car elles mourroient aufîî. ! ^ 
Vne bouteille de Verre dans laqueL : h 
le il y aura eu du Miel , ou autre li- • 
queurfucrce, fera attachée à l'Arbre .; i 
Se tous les Fourmis entreront dedans: ; 
vous la boucherez , Se la porterez à la 
maifbn , où là avec de l'Hau chaude, 
votts la laverez , Se tuërez tous les 
Fourmis; puis vous y remettrez quel- 
que j 



•I 

F R A N V '-^ i ^- 

e liqueur fucrée , & la reporterez 
( TArbre , cefailànt vou5 tuerez juf- 
ues au dernier Fourmy. 

Les LiMATS A COC^yiLLE 

'Tont facilement pris derrière les 
ueilles les plus proches des Fruids, 
uevous verrez qu'ils auront mangez 
endant la Nuid ; car il fe trouve par 
)isdes Fruids qui font mangez juf- 
ues à la moitié en une feule Nuid, 
on croit queceft la Fouine, & les 
Lats-verets , ou Lers^ mais ce ne font 
ue ces Limats , qui eftans en grand 
ombre mangent autant qu'un de ces 
nimaux. 

Vous ne détacherez de l'Arbre les 
''raids que les Limats ou autres be- 
tioles auront entamé ; car ils ne ton- 
neront aux autres, qu'après que ceux 
à feront entièrement mangez. 

llyad'autres Limats noirs 
ans coquille , qui font faciles à ofter 5 
:ar ils s attachent au deflus de fueilles. 
Scies rongent. 

Pour ce qui cfl: des C l o s P o R- 
TES , Perce - OREILLES, 
Martinets, & autres petits 

D y infc- 
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82 Le Iardinier 

infedes qui galèent les Arbres ; O 
mettra des Ongles de Bœuf, Moutoi 
ôc Porc , au bout des Pieux , ou fi 
les Oziers qui lient les E/paliers , l 
Contr'Elpaliers ; des le grand mati 
deux hommes iront à cette cball 
avec un Chaudron, l'un lèvera douce 
ment ( mais prompt ement 1 ces On 
gles , ôc les frappant au aedans d 
Chaudron , ces beftioles tomberont 
autre les efcrafera avec un pilo 
de bois , de crainte qu'elles ne fe (au 
vent. 

Quant aux Ch e ni lle s, elle 
font tres-facilcs à enlever durant tou 
THyvcr, oftantlespacquets que loi à 
verra aux branches des Arbres , &lc i 
jettant au Feu ; ce que vous aurie £ 
grande peine d faire ii vous les lai/Jîc; i 
€clorej Se en cas que vous en ayez ou- i 
blié quelques-uns par mégardc , & 
qu'ils efclofent^ ne négligez pas de le 
ofter en leur jeunefTe , quand pari: 
fraifcheur de la Nuit , ou par queiqu< ^ 
humidité, elles feront afTemblces tou- a 
tes en un monceau -, car au grand So- \ 
leil , <5c haut du jour , elle le difpe^ 

cea 
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:cnt par tout l'Arbre : Vous quitterez 
oute forte de befbgne pour courir 
î celle-là, comme la plus neceflaire de 
out le lardin, <jui ayant efté affligé de 
:e venin-là , une année , s'en rcircnt 
plus de trois autres après. 

Il ne refte plus de ce Traidé , qu a 
^ous donner la recepte que je vous ay 
)romi(e pour compofer la Cire à cou- 
Tir les Entes : Vous prendrez demie 
g, ivre de Cire neuve , autant de Poix 
;. le Bourgogne, & deux onces de The- 
•ebentine commune , vous ferez fon- 
dre le tout enfèmble dans un pot neuf 
p le Terre , qui (bit verniffé, en les re- 
nuant fouvent ; vous laiflerez rcfroi- 
lir cette compofition au moins douze 
f i ieures,puis la romprez par morceaux, 
« : m la tenant dans l'Eau tiède Tefeace de 
7 . demie heure , la maniant , & dérom- 
: pant entièrement, pour eftre plus fàci- 
,jc^ le à appliquer ; vous pourrez auffi 
tremper de la Toile dans cette com- 
i po{îtion,que couperez commeEmpIa- 
't ; ftres propres à la playedevos Arbres, 
i > Se cela vous efpargnera beaucoup de 
-.m.; cette compofition , d'autant qu'il n'y 

D en 




§4 Le Iardinier 
en entrera pas tant qu'en morceaux • , 
Tous vous lèrvirez auffi de cette Toi-^A^ y 
le pour couvrir la Fente de vos Arbre: " * 
qui refte entre les deux Greffes , pou: 
la pre/èrver de TEau ^ & vous en enve 
loperez aiiflî la Poupée , avant que d( 
mettre la Terre & le Foin ; cela vou 
afleurera que l'Eau ne pourra nuin i rl^ 
à voftreGreft. 

Il y a quelque Curieux qui pou i i 
faire nouer, & arreftcr les Frui<^ls au: i ^ 
Arbres qui ne font que fleurir , per|nr | 
cent de part en part leTronc de l'Ar Ir ' 
bre par le milieu avec une Tarriere d ^ t ^ 
la grofleur du doigt, Scfrapentdc i ^ 
dans une Cheville de bois de Chefii- i.. ;. 
tout à travers ; ils tiennent que ccl J ^ 
arrefte leFruid, épi-ouvez-le fi vou )( 
voulez , la peine n'en cft pas grande fj / , 
& vous ne bazarderez point vofti!4 ^ 
Arbre. J 



François» 8f 

C A T A*L O G V E 

Des Noms des Fruits dont 
nous avons connoilTance au 
Climat de Paris. 

Foires defc^uelles le FruiB eflenfr 
maturité dans la fin du mois de 
luin^y ^ en luillet. 



PE T I T Blan- 
quet. 
Haftiveau deplu- 

fieurs fortes. 
Mufcadillc , ou 
fèpt en gueu- 
le. 

Saint lean Mus- 
qué. 

£« luilkt & en 

GRos Amy- 
ret. 

Petit Amyret. 
Amyret loannct. 



Bonnes deux fois 

l'An. 
Camouzines. 
Chère à Dame 

Mufqué. 
Chère à Dame 

vert. 
Citrons. 

Cocquin Rozat. 
Cuiflc Madame. 
De Madères. 
Deigranges jau- 
ne. 

Deux Teftes. 
Douces de deux 
fortes. 

D 7 Du 
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Du Vacher Ro- Rd) 

zatte. [i^ozatte de trois 

Efpargnc. j Cxîulcurs. 

Fin Or à longue Rozatte Rouge 



queue. 

Fin Or d'Or- 
léans. 

Fin Or , gros, 
rondj&Rozat. 

Friquet. 

Cloutes de Gap. 

Magdelaine. 

Mulquat à longue 
qucuë. 

Mufcaten Perle. 

Groflè Mulquée 
blanche&jaunc. 

GrofîeMuzette. 

Petite Muzette. 

Perdreau. 

De Perle. 

Pernant Rozat. 

Provence. 

PuccUe de Xain- 

Realles Vertes. 
RoyalesRozattes. 



foitée de Vert. 



En Aonfi ^ Se- 
ptembre. 

AMAZO- 
NES. 

Amours. 
Araydon. 
Arment ieres. 
Baulme. 
Beau Perc. 
Belles Se bonnes. 
Bcrgamotte dE- 
fté. 

Gros Blanquet. 
Bœurce d Aouft 

de longues Se 

de rondes. 
Bœurée verte. 
De laBeuvriere. 
Bezy de Mouvil- 

liers. 
Bon-Chreftien 

dEllc 
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• d'Efté Vert. 
Bon Micet de 

Coyeiix. 
Bnitte-Bonne. 
Cadet. 

Caillou Rozat 

M 11 (que. 
Chair de fille. 
De Cire. 
Citre. 

Coiille-Soif , ou 
Mouille-Bou- 
che. 

Daverat Rozatte. 
Dorées. 

Elchelcttes blan- 
ches. 
Efpice. 
Forefè. 
De Foiïc, 
Formy-Mulqué. 
Galleuzes. 
Garbot Rozat. 
Gafteau. 

Giacçiole diRo- 
ma. 

Gillette-Longue. 



Ç ^' X jo S/ 

Gracçioli Rouge 

ôc Ronde. 
G ra (Tes. 
lalouzie. 
largonnelle. 
loùars. 

De Merveille, 

Rouge & laune. 
Milan. 

Muicadelle de 

Piedmont. 
Mufcat Rond & 

Rozat. 
Mufcattes de 

Nançay. 
Nouvelet d'Efté. 
Oignon d'Efté. 
Oignonnct Mut 

que. 
DOr. 

Orenge de Xain- 
donge Rouge, 
fort groflè. 

Orenge launc 
pennachée de 
Rouge en Tu- 
lipes, 

Oren- 
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Orengc nouée en 

Bigarades. 
Orenge Plat & 

Vert. 
De Palme Ifle de 

Canarie. 
Parfum d'Efté. 
Paffe-bon de 

Bourgongnc. 
Pépin. 

Piedmont Blan- 
ches & Rou- 
ges. 

Portugal d'Eftc. 
Putes. 

Rozatte de Xain- 
donge de trois 
fortes. 

Rozatte dln- 
grande. 

Rozatte Ronde, 
Verte Se Rou- 
ge mêlée. 

Rozatte Rouge 
de Xaindonge. 

De Rozes ou 
Bœurc haftif. 



DINIER 

Sanguinollcs. 
Sauvages douces. 
Soreau. 
Sucre. 

Sucrin blanc. 
Trelbriere. 
Turquie. 
Vallée. 

Villaine d'Anjouj 
Villaine de la 
Reatte. 

E» Septembre (3 
OMre, 

A Ne Y. 
Angleterre. 
Bec d'Oye. 
Bœurée longue 

& verte. 
Cailloîiat de 
Champagne. 
De Calville AluC 

qué. 
Canelle. 

Clairviile longue. 
Ccrteau d'Efté. 
Crapault. 

Doyen- 



Early European Books, Copyright © 201 1 ProQuesf LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

224 E 22 



François 



Doyenne , ou 
Bœuré blanc. 
[Blpine Roze. 



L^ontar 
Galoré. 



ab 



le. 



O 



de Daulphiné< 



8^ 



ignon 



de Xain- 



donge, 
fliei"; 



Girofle. 

De Girofle rond. 
Grain. 

Guamont Rozat- 
te. 

Haute-Saveur, 
[[argonnelle d'Au- 
tomne. 
[Kervillc-Rozatte. 
Gros Lichefrion. 
'Petit Lichefrion. 
Lombardye , ou 

Cappon. 
iDeMeillerayc. 
Aux Moufches ou 
Bœuré tendre. 
De Monfieur, 
Mont-Dieu. 
Petit Mouille 

bouche. 
Mufquée. 
De la Moutiere 



Poidiers. 
^ Rebets. 
Roland. 

GrosRouflelet de 
Rheims. 

Petit Rouffelet. 

Rozattes longues 
Icmées de rou- 
ge- 

Deux fortes de 
Rozattes ven- 
tes. 

De SaindMichel. 

De Saincl Sanion, 
ou deFofle. 

Sans nom de 
Champagne. 

SauHinottes. 

Septembre Ro- 
zattes. 

Suprêmes. 

De Trois Goufts, 

Trouvées. 

De Vendanges. 

yfara* 
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Yfâmbert. 

Yvelin. 

En OÛobre & No- 
vembre. 

AMadotte. 
D'Argent. 
Cornemule. 
Glace. 

Groflc-Queuë. 

Laide-bonne. 

De Madame. 

Marion d'Amiens 

Me/Iîre leanvert. 

Meflîre leangris. 

De Milord, 

Petit Mouille 
bouche d'Au- 
tomne. 

De Pefches. 

Pucelle de Flan- 
dre. 

Double Pucelle. 

Robine. 

Roy du Saulçay. 

Roy Mufijué tout 

jaune. 
Safran Automnal. 



p I N I E R 

De Seigneur. 
De Soleil. 
Tant-bonnes* 
De Vigne. 
Virgoulette , ou 

Virgouleufê. 
En Novembre & 
Décembre, 

AL E A V ME. 
Bergamotte 
Mufqué long. 
Bergamotte rond^^ 
Bezy-D'Hery. 
Carifi. 

Cartelle double. 

Chat bruflc. 

De la Charité. 

Eftouppes. 

Fuzce. 

Girogille , ou Té- 
ton de Venus. 

DeNoftre-Dame. 

Orengc d'Autom- 
ne. 

Pucelle d'Hyver, 
Roy Automnal.' 
Sans Pair. 

Sucrin 




Early European Books, Copyright © 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibiiotheek, Den Haag. 

224 E 22 



F R A 

■ Sucrin blanc, 
Sucrin noir. 
En Décembre 
Janvier. 

ANONIMES. 
Bergamotte 
de Galcogne. 
Bon Chrefticn 

Mulcjuc. 
Bonne foy, 
Cadillac. 
. CerteaiiMadame. 
De Livre. 
Elcarlatte. 
Figue. 
Franc-Real. 
• Gros Melnil. 
Martin fec. 
Meffire lean 

d'Hyver. 
Milan blanc. 
Oygnonncc à 

courte queuë. 
DOricnt. 
Plomb. 
Roy Roux. 
SaflTran Rozat. 



ç o I s. pr 
S. Denis Rozat. 
Santé. 

De SaulciflTon, 
fèmblable à an 
Cervelas. 

Torturé de deux 
fortes. 

Trompe-Coquin, 
ou Brute bon- 
ne. 

Voye aux Pre- 

ftres. 
En Janvier & Ee^ 
vrier. 

AL E N ç o N. 
d'Ambrette» 
D Amours. 
Bezy dePrivillicr. 
Bezy deQuaflby. 
Bœurrcc d Hyver 
de Xaindonge. 
Bœurrée desYve- 

teaux. 
Bouvart. 
CaïUotetMufqué, 
Cailloiiat de Va- 
rennes. 

Caillou 



p2 L E i A K 

Caillou rozat 

dHyver. 
CarcafTbnnc. 
Carmélite. 
Gros Certeaii. 
Petit Certeaa 

croche. 
Chafteau-Gon- 

tier. 
De Condon. 
Petit Dagobert. 
Dagobert de 

Dame Houdottc, 
Poire de graine. 

Efchellettes rou- 
ges. 

Fm Or dTIyver. 
Florentine Ro- 

zatte. 
Fremont , ou de 

S. François. 
Fuzée d'Hyvcr. 
Garay d'Auxois. 
Gourmandine. 
Hongrie tres- 

groflè. 



Légat d'Hyvcr. 
Limon doux. 
Longue Verte de 

Berny. 
Micet. 

Moiiille bouche 

d Hyver. 
Mufcat à queuë 

de Chair. 
Mufcat deMaze- 

ray. 

Muzette d'Hyvcr. 
Nanterre. 
Oignon de S.Iean 

d'Angely. 
Orenge d'Hyver. 
Perigord Rozatte 
Petit Oing. 
Plorot. 
Portail. 

De Prince , ou 
Bourbon. 

De Prunay prés 
Sillery. 

Rabu blanc. 

Ratot gros de pe- 
tit. 

Ro- 



lu 



î 

I 
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Rozatte de Xain- 

(flongc. 
Rozatte de la Ma- 

zucre. 
Siiifles à bandes 

rouges , vertes 

& jaunes. 
Verdurcau. 
Villaine d'Hyver. 

En Février ^ au- 
tres Mots [ui- 
vms , jnfcjucs 
aux nouvelle s 

BE z Y. 
BonChreftien 
tardif. 

?ros Chreftien. 
Calo Rozat. 
Chcfhc-Gallon 
de plufieurs 
fortes. 
Double-Fleur, 
Gafteiier. 
Gros Kairville, 
Liquet. 
Lc,.3uc-vie. 



R A N Ç O I S^. 



91 



Longues-vertes. 
Mujfc. 
Parmein. 
Pucelle d'Hyver. 
Rille. 

Saffran d'Hyver. 
Sans pair. 
deThoul. 
Gros Trouvé. 
Petit Trouvé. 

Tommers Ha- 

DAnqvevl- 
LES. 

Calvil blanc. 

Calvil clair. 

Calvil rouge. 

Camoilès blan- 
ches. 

Carmagnolles. 

Chaftaigner ten- 
dre. 

Cliquet. 

Petit Courpendu 

rouge. 
Gros Coufînot. 

Cou- 
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Coufinottes Ion- " 
giics. 

Coufinottes ron- 
des. 

D'Enfer , ou Noi- 
res. 
Efcarlatte. 
Efpice. 

Fleur de May. 
Framboifèes. 
Giradottes. 
Glacées. 
Gros-œil. 
De lacob. 
Lugelles. 
Magdelaine. 
Mignonne. 
De Neige. 
Noftre Dame. 
Oblongucs Lif- 

fées. 
Orgeran. 
Paflepommes de 

plufieurs efpe- 

ces. 
PommafTes. 
Rambourg blanc. 



DI N I E R 

Ramboure rou- 
ge. 

Reinette haftive. 

Royales. 

Rozée. 

Groflè rouge de 

Septembre. 
Rouges tendres. 
S. lean de deux 

fortes. 
Pommes à Tro-' 

chets. 
De Vignancourt, 
Violettes de 

Mars. 



G 



femmes de Car- 
de. 

R o s A- 
p 1 s. 
Petit Apis. 
Apioles*^ 
Apiuiiï. 
Babichet. 
Gros blanc. 
Blanches Gla- 
cées. 

Petit 
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''etk Bon. 
>e Bretagne 

Blanc. 
)e Bretagae 
rouge. 
)e Cardinal, 
'amuelàs. 
vhaftaigner 
i-b dHyver. 
ritron. 

Toqueret de plii- 

fieurs fortes. 
Tourpendu dur. 
"^ourpendu Rou- 

LourpenduRoux . 
lfiiV->icu. 
'^'jlDouette» 
|*3rap d'Or de 
i Bretagnes. 

Eftrangeres. 
V-4|fenouillet Blanc. 
'^iFenoùiUet Roux. 
De Fer. 
Groflc femme, 
^[-laute bonté. 
Hurluva, 



ç o I s. 5>y 

layet. 

Deludée, 

De Malingres» 

Mattranges» 

PafTe- Pommes 
dHyver. 

Pigeonnet. 

Poues-Pommes^ 

Raëflécs. 

Reinette d'Au- 
vergne, 

Reinette deMaf- 
cons. 

Reinette grifè. 

Reinette platte. 

Robillard. 

Rouzeau d'Hy- 
ver. 

De Rozes. 

Pommes fans 
fleurir. 

Santé. 

De Seigneur. 
Vermillon* 
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Trumers Haftifs 
^ Tardifs, 

A B R I CO- 
TE E s. 

Abricotines. 
Ambre. 
Gros appétit. 
Bedonne. 
Blanche deTouf- 

(aints. 
Blofies. 

Bonnes à Noël. 

BrignoUes dePro- 
vence. 

Brignolles Ci- 
tronnées. 

Cerizettes blan- 
ches. 

Ccrizettes rou- 

Citron rondes. 
Citron poin- 
tues. 
Cœur de Pigeon. 
De Cypre. 
D'Amandes. 



R D I NI E R 

Gros Damas 

blanc. 
Gros Damas dou- 
ble. 

Damas gris tardif. 
Damas noir haftif. 
Damas noir MuC- 

qué. 
Damas Violet. 
Dattes blanches. 
Dattes rouges. - 
GrolTe Dattille. 
Dattilles. 
Diaprée blanche 

«Se noire. 
D'Efcarceile. 
A fleur double. 
Haute bonté. 
Grofîe Impériale; 
Impériale ronde. 
De loinville. 
lorafès. 
lilevert. . 
Maximiliancs* 
De Merveille. 
Mirabelles. 
Mirabolans. 
i Miroir. 
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iroir. 
y[oyen d'œuf. 
)vloycii de Bour- 
gogne.^ 
>e Moniîeur. 
'^ontmiret. 
irliilquée. 
'^ade-veloux de 
Valençay. ! 
''*erdrigon blanc, i 
i*erdrigon noir. | 
jferdrigon rouge, 
'erdrigon tardif. 
' :rdrigon vert, 
"res-gros Per- 
drigon violet, 
hoiâron. 
.ai il nettes ou 
Prunes à grap- 
pes. 

^'>c la Reine Clau- 
de. 

iLoche-Corbon. 

«Lognon deCocq. 
|)e Rome. 

.ondes tardives. 
Iloy de Breffc. 



ç o r S ". 9 7 

Saint Antoniu. 

Sainte Catherine. 

Saint Cir. 

Saintiulien blanc. 

Saint lulicn noir. 

Groffes Saluées 
de deux fortes. 

Sans noyau. 

Simiennes. 

Trudennes Noi- 
res. 

Trudennes rou- 
ges. 

Des Vaccations. 
Des Vendanges 

noires. 
V erdaces. 

Fcfchcrs Favks* 

GROSSES 
Alberges. 
Petites Alberges. 
Alberges de Pro- 
vence. 
Aubicons. 
Pefches- Aman- 



des. 

E 



PavicS 



J 
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Pavies d'Ambre. 
Angelicques. 
Avant- Pefc lies 

blanches. 
Avant-Pefches 

jaunes. 
Gros Bri gnons de 

Bearn. 
Brignons Muf- 

quez. 
Pelchcs-Cerizes. 
PefccsdeCorbeil. 
Dure d'Hyver. 
A fleur double. 
De Gaillon tres- 

bcllcs. 
Pavies jaunes. 
Pavies de Magde- 

kinc. 
Pelches de Mag- 

delaine* 
Aiircorons 

blancs. 
Mircotons jau- 
nes. 

Mircotons delar- 
cac. 



D I N I E R 

Pefches-Noix.. 
Parcouppes. 
De Pau. 
Pefches-Prunes» 
Pavies- Raves. 
Pefches-Raves. 
Perfiques. 
Perfîlies» 
RofTanes. 
Scandalîs blanc. 
Scandalis noir. 
Toute jaune. 
De Troye. 
De Vigne Fro- 

mentce. 
Violettes. 

Cerizxs , Bigarreaux 
^ fmblMes, 

BT G A R- 
R E A V X. 

Ccrizes blanches. 
Cerizier à fleiu 

double.. 
Coeurs. 
Griottes. 
Guindoux. 

Guinesnî 



::er 



.:viOC6, 
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uines blanches, 
uines noires, 
ïerizier à fleur 

double. 
>e Montmoren- 
cy à courte 
H queue, 
recoces. 
.. Trochets. 
^eToulïainds. 

Figues. 
Lanches. 
Bourjaiïbtesr 
.ourno-Saintes. 
leur. 

iourravau de 
Languedoc. 
)e Marièille.s. 
vaines blanches. 
[Vaincs violettes, 
iolettes. 

Orenaers. 

Ig ARR A- 




1^ 



8Ig AR] 
DES. 

)e la Chyne» 
VElpagnc, 



ç o I s. 
De Gennes. 
De Provence. 
Citrons. 

LI M o N- 
C H A L I. 

Limoni Cedri. 
Limoni Dorfi. 
Limoni di Gavita. 
Limons doux. 
Pommes d'Adam 
Poncilles. 
Spada fora à Vieil- 
les de Laurier» 
jiums Arhrcs 
curieux • 

ARbovzier. 
AzaroUier. 
Carroubier. 
Cornoullier. 
lujubier. 

Mirabolans d'A- 
frique. 

Neiîles fans 
noyau. 

Piftachier. 

Vinottier fins pé- 
pin. 

E z LE 
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JARDINIER 

FRANÇOIS. 

ECOND TRAICTE'. 

ECTION PREMIERE- 

'ks Melons^ Concombres y CitroiiiUes , ^ 
antres efpeces fimblables* 

Vis Q^v e les Me- 
lons font les plus pré- 
cieux Fruits que vous pou- 
vez recueillir de voftre lar- 
din Potager ; Il eft fort 
t propos de les mettre en tefte de ce 
^>napitre , Se vous donner une inftru- 
i tion tres-ample de quelle façon ils fe 
ioivent gouverner , particulièrement 
.u Climat de Paris , qui eft celuy du- 
quel je me fîiis propolé de vous efcri- 
i'e , laiffant les autres qui par leur dif- 
lerence vous pourroient apporter du 
i.oute , fi je confondois la manière 

E 3 qu'ils 




i 



ÏÔ2 Le Iardinier 
qu'ils s'cleveiit es païs chauds, avd 
celle du noftrc qui eft tempéré , & 
plustoft froid , à l'égard de ces Fruid 
délicats. 

Pour parvenir à noftre intentiot 
qui eft de les avoir bons, vous fere2 
foigneux de rechercher des Grainei?: 
de tous coftez ( d'Italie , de Lion , dt 
Tours , d'Anjou , de Champagne , Si. 
d autres lieux où on Ce pique de bonnc- 
Meloiuiierc ) & de toutes les e/peccs 
comme Sucrins , Aiorins, Melonnes^ 
Grenots , Blancs Ouvragez ou Bro- 
dez , Langez & autres : meimes de 
ferrer celles dont aurez mangé le 
Fruid qui vous aura fèmblé de bonne 
Seve ; car tel les aime d'un Gouft, 
que l'autre rejettera & tiendra pour 
désagréable ; l'un aimera à les man- 
ger un peu verts , Se l'autre les voudra 
fort meurs 5 c'eft-pourquoy vous vous 
en fournirez des elpeces où le porte- 
ra particulièrement voftre appétit, de 
riîmarquerez ceux que voitre Terre 
nourrit le mieux , & meurit le plus- 
toft ; c eft où vous vilèrez fiir tout, c 
car bien fbuvcnt dés le mois d'Aouft 

il vient 



2 i 



[ci 
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il vient des Pluyes qui les gerdent en- 
tieremeiit , les rendans lans odeur, 
fans faveur, fans couleur,plcins d'Eau, 
incapables d'eftre mangez , Se meurif- 
fins tous d'un mefnie temps , n'eftans 
propres qu'à donner aux Chevaux qui 
les ayment extrêmement ; bref ces 
pluyes dépouillent , Se font ceffer vo- 
Itre Melonniere, où l'on aura pris tant 
delbing , Se le travail de cinq oulix 
mois (è trouvera perdu , làns en avoir 
eu le contentement que vous en efpe- 
riez : C'eft-pourquoy , il vous faut ef- 
fàyer d'en avoir de bonne heure , pour 
prévenir ces méconrentemens. 

Aux Païsoù l'on en fait beaucoup 
avec peu de foin, les mettans en plaine 
Terre comme l'on feroit un Choux^ fi 
toft qu'il eft venu des Pluyes ils n'en 
mangent plus , Se croyent que ce leur 
kvoiz du Poifbn. 

Pour commencer donc voftre Me- 
lonniere; vous choilirez dans lencein- 
te de voftre lardin le lieu le plus à TA- 
bry du mauvais Vent , que vous clor- 
rez d'une Haye faite avec du Foarre 
long 5 lié par PaillalTons , Se que vous 

E 4 aiîcr- 
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affermirez Ôc arreftcrcz bien avec 
bons Pieux fichez dans Terre , ôc a 
cotez de crainte qu'elle ne foit renve 
fèe par les Vents ; il y aura une port 
pour l'entrée qui fermera à Clef, em- 
pefchant que toutes fortes de perfbn- 
nes n'y aillent toucher , 6c particuliç- iMj 
rement pour en interdire l'entrée aux al 
Filles, Se Femmes , en certains tempi 
que le refpcd m empefche de dé- 
clarer. 

La Figure qui eft au commence- 
ment de ce Traidc , vous fera facile- 
ment comprendre de quelle maniè- 
re vous devez clorre voftre Melon- 
niere. 

Dans ce Parc qui lèra de telle gran- 
deur que délirerez avoir plus ou moins 
de Melons, vous ferez des Couches de 
Fumier de Cheval , qu'aurez amaiïë 
durant THyver àmefîireque l'on le ti- i 
re de l'Elèurie , Se que vous aurez fait ^1 
mettre en monceau proche de voftre 
Mclonniere. 

Dés le Mois de Février , vous com- 
mencerez par drelTer une Couche 
pour les Semences , prenant du Fu- 
mier 



.4 
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nier Ibrtant tout chaud de deflbus les 
::hevaux,& de celuy qui fera en mon- 
leaux, les entremeflant enlemble , afin 
jue le chaud réchauffe l'autre. 

Vous ferez voftre Couche toute de 
a longueur de la Melonniere , de qua- 
;re pieds de large feulement , laiifant 
m lentier tout autour de trois pieds 
3e large , pour y remettre du Fumier 
:haud quand vous vous appcrcevrez 
qu elle pourroit avoir paflé toute là 
chaleur, ôc qu'elle fuft morfondue, 
r Cette Couche eftant dreffée bien 
également , & pilée avec les pieds 
pour la faire échauffer j vous mettrez 
pardeflus environ quatre poulces dc 
haut de bon Terras , ou petit Fumier 
de vieille Couche, meflé avec quelque 
peu de la meilleure Terre que vous 
ayez ^ vous la drefferez tout à lentour 
en tenant un Aix furlecoftéaubord 
de la Couche , 3c foulant un peu le 
Terras avec la main contre i'Aix , on 
raffermira & le drefleraon uniment. 

Voftre Couche ou Forme eftant 
Ichevée , & de la hauteur de trois 
pieds ou environ , vous la laiflerez 

E s échauffer 



Early European Books, Copyright © 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibiiotheek, Den Haag. 

224 E 22 



io6 Le Iardinier 

échauffer Ôc pafîèr fà plus grande cha- 
leur, qui durera deux ou trois jours, 
pkis ou moins félon que le temps y lè- 
ra propre : I.a force de fà chaleur 
eftant paflce , ce que vous reconnoi- 
ftrez par la Couche qui s affailèra , & 
auflî en fourrant voftre doigt dans ki 
Terras , vous jugerez fi elle efè propre 
à femer , car fi vous n'y pouvez durer 
le doigt,elle eft encore trop chaude^ il 
feut qu elle fbit tiède , mais non pas 
toute froide , Se en cas qu elle eut 
pafïe toute fa chaleur & fuit morfon- 
duë ; vous la réchaufferez, en mettant 
dans les Sentiers duFumier tiré chaud 
de defibus les Chevaux , comme je 
viens de dire. 

La Couche eflant en bon eflat , Se 
voflrc Graine ayant trempé deux fois 
vingt-quatre heures dans de bon Vin, 
ou Vinaigre , ou bien du Laid de Va- 
che , mettant chaque efpece a part ; 
vous lafèmerez f ur un bout de voflre 
Couche , refervant le refte pour les 
autres Graine que je diray cy- après. 

Vous ferez fiir voflre Terras de pe- 
tits traids avec le doigt en travers de 

voflre 
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ftre Couche, diftans de fix poiilces, 
les plus droits que vous pourrez ; 
bien vous prendrez un Bafton bien 
oit, 6cle polànt lur voftre Couche 
opuyerez deffus , il marquera iiiffi- 
amment le traid. 
Sur chaque traiâ: , vous ferez fîx 
ous dans voftre Terras , en enfon- 
ntle bout de vos doigts joints en- 
,mble en forme de Cul de Poule 3c 
ans chaque trou y mettre trois ou 
uatre grains de Melon, tous dune 
Ipecc. 

Sur l'intervalle de cette efpacede 
emy pied que je vous ay fait laiflèr, 
ous y (èmerez de la Laiduë pour 
nanger en Sallades nouvelles , Se du 
l^ertueil en quelques-unes : vous le- 
nerez aufîî du Pourpier fur le bord de 
r fi'oftrc Couche tout autour ; ces Hcr- 
ycs lèveront , ôc fbrtiront hors de 
Terre en fort peu de temps , & leront 
arrachées toutes jeunes , de peur d'e- 
louffer les Plantes de Melons , cela 
eur Ic.rvira auffi de Sarclement & La- 
our toutenlèmble. 
Vous couvrirez voftre Couche tou- 

E 6 tes 
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tes les nuids , Ôc dans le mauvais 
temps , avec des Paillalibns qui por- 
teront fur des traverfès de bois , de la 
grofleur d'un Efchallats , Icfquelles fe- 
ront fbuftenuës avec des Fourchettes 
fichées dans Terre , au bord de la 
Couche. 

On laiflera quatre poulces ou peu 
moins d'elpace entre les PaïUaiflons 
ôc la Couche -, & en cas qu'il furvint 
quelque Gelée, ou Neige ; vous bou- 
cherez toute l'efpace qui fera entre 
voftre Couche , &c les PaillafTons^ 
avec du grand Fumier fbrtant de def- 
fbus les Chevaux , julques à ce que le 
mauvais temps fbit pafié. 

Si voftre Graine fe brufloit par la 
trop grande chaleur qui feroit en la 
Couche ( ce que vous rcconnoiftrez 
en peu de temps , car el)e doit lever 
promptement ) vous refcniercz tout 
de nouveau , en la rechauflSnt par les f 
coftez avec du Fumier bien chaud. 

Le vrav temps pour femer les pre- 
miers Melons , ett en la Pleine Lune î 
de Février» ' 

Quand ils feront levez , vous les »J 

cou- 
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couvrirez avec des Verres à boire, 
laiiïaiit quelque peu d'Air entre la 
Terre & le Verre , de peur que le 
Plant s eftouffânt nejaunine. 

Vous les laiflerez croiftre jufques 
à la quatre , ou fixiéme Fueille ^ avant 
que de les replanter. 

On les replante en trois façons ; 
La première lur des Couches , que 
vous ferez à cofté de celle à élever le 
Plant y & toutes fèmblables : Vous fe- 
rez des trous dans le milieu de ces 
Couches de quatre en quatre pieds, 8c 
dans chacun vous y mettrez environ 
demy boiffeau de Terras , fans qu'il 
foit befoin d'en mettre par toute la 
Couche j ôc dans ce Terras , vous y 
planterez vos Melons , les ayant levez 
de deiTus voftre Forme , avec la plus 

trofle motte que vous pourrez. Le 
oir à Soleil couchant Se après , fe- 
ra le vray temps que vous prendrez 
pour ce faire j 6c s il fe peut que ce 
Ibit par un beau jour , voltre Plan s'en 
portera mieux ; vous luy ferez un A- 
)ry 5 à ce qu'il ne voye le Soleil de 
[uatre ou cinq jours enluivans 5 vous 

E 7 les 
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les arrouferez les premiers jours après 
que" vous les aurez replantez , aHn 
qu'ils prennent Terre, 6c s accroiffcnt 
promptement. 

Vous y mettrez des Cloches de 
Verre , quy y feront jufqucs à ce que 
le Fruidlbitdcjagfos , & autant de 
temps que la Plante pourra tenir deA 
fous 4a Cloche 3 laiflant toujours un 
peu d'air entre la Cloche Se la Cou- 
che , de crainte d'efèouffcr la plante. 

Depuis les dix heures du Matin, 
jufques à quatre heures après Midy, 
vous pourrez lever vos Cloches de 
defïbus vos Melons pour les fortifier 
contre les mauvais temps , Se vous les 
recouvrirez fur le Soir. 

Il arrive par fois des Grefles qui 
cafTent toutes les Cloches, c eftpour- 
quoy l'on en a de faites avec du Foar- 
re pour couvrir celles de Verre , en 
cas que l'on voye venir quelque Ora- 
ge , Se pendant la Nuid pour éviter 
telle accident. 

Quelques-uns font faire des Clo- 
ches de Terre ; mais je ne trouve au- 
cune railbn en leur procède^ car le So- 
leil 
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leil ne penctre pas cette Terre , com- 
me il lait à travers le Verre • ils peu- 
vent dire que c eft pour la Nuid lèu- 
lement, 6c contre la Grefle, en ces cas- 
là, ils ont quelque raifbn. 

Vos Melons le Ibrtilians, vous choi- 
firez les principaux lets , ( qui feront 
autant qu'il y aura de Grains germez ) 
les autres rejets vous les chaièrerez ; 
ôc quand vous verrez qu'il y aura trois 
ou quatre Melons nouez lùr chaque 
let^ vous arrefterez là trainafle ^ la ro- 
gnant un nœud au dellus de celuy où 
eil le Fruid: ; vous étendrez fur voftre 
Couche de cofté &c d'autre les lets de 
la plante, pour à leur ailè pouvoir 
nourrir le Fruid j quand il fera de la 
grolTeur du poing , vous ne les arrou- 
ièrez plus , ii ce n eft dans une excelîi- 
ve lèicherelïè 5 quand vous verres les 
Fueilles le bruller , Se la plante s'e- 
fchauder ; en ce C4S vous donnerez 
quelque peu d Eau à chaque pied lan- 
guilïant. 

Vous mettrez des Thuilleaux det 
fous vos Melons , afin qu'ils le façon- 
ent , 6c avancent de meurir par la ré- 
flexion 
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flexion que le Soleil fait fur la Thuilc, 
ce qu'il ne feroit pas fur le Fumier ^ 
outre ce ils feront plus fèichement, Se 
participeront moins de la mauvaifè 
qualité du Fumier. 

Vous ne fbufFrirez qu'aucun petit 
let nouveau, tire la Seve de la plante, 
mais vous les rognerez 5 fi ce nciï que 
voftre Fruid fuiï trop découvert , & ' 
qu'il euft befoin de quelque Fueillc 
pour favorilèr fon accroiflement , de ' 
crainte qu'il ne s echaudc. 

La féconde méthode detranfplan- 
ter les Melons , eft de faire dés la fin 
de TEflé des fbfîèz de deux pieds de 
haut , fur quatre de large , ( les Tou- 
rangeaux les appellent des Anjoux) ôc 
laifler une eipace de trois pieds entre- 
deux pour jerter les Terres , que vous 
accommoderez en dos d'Anne j puis 
dans le foflé vous y mettrez de bon 
Fumier , Terrier bien pourry, ôc des 
cureures de fbiïez , tirées de deux ou 
trois ans , 6c meuries par les Pluyes 
& Gelées. 

Au mois de Mars , THyver ayant 
bien raeury le tout, vous ferez bef- 

cher, 
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meflcr la Terre qu'aurez 
Fiifè en ados, avec les Fumiers du foA 
ii , y adjoùtant de nouveaux Fumiers 
lien pourris , & remplirez entiere- 
nent voftrc foffé : Vous empelcherez 
; uffi l'herbe d'y venir , juiques à ce 
[u'en la làilôn vous y replanties les 
jvlelons , en la manière que je vous 
riens dédire. 

I II y a une troifîefme façon bien plus 
^acile , dont je me trouve auffi bien 
.]ue des deux premières , & j'aytous 
l.es ans eu des Melons en quantité , ôc 
Je haute Seve -, ( mais j'en attribue la 
principale caufe au fonds de mon lar- 
^din , qui eft un làblon amendé dés 
llong-temps ) On n y fait autre chofè, 
(fi non de donner deux ou trois labours 
rà la Terre, devant & après 1 Hy ver j 
& au temps de replanter , on fait des 
i Trous au milieu des Planches , dans 
lefquels on met à chacun un boifleau 
de petit Fumier de vieille Couche , ôc 
dedans on plante comme je vous ay 
Icnfeigné cy-devant. 

Si pendant les exceffivcs chaleurs, 
ivous voyez que vos Melons patifTent 

par 
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par trop de foif, &c s efchaudenc (com- 
me l'on dit ) il fera bon de leur donner 
à chacun pied un arroufoir d'Eau, 
mais que ce ne fbit qu'à 1 extrême ne- 
ceffitd, ôc rarement. 

Pour fçavoir quand voftre Melon 
fera bon à cueillir^ vous reconnoiftrez 
là maturité ; quand la queue fèmble fe 
vouloir détacher du Fruid ; quand ils 
commencent à jaunir par defîbus^ 
quand le petit let qui eft au mefme 
nœud & deffeiche ; Se quand en les 
flairant vous y trouvez de l'Odeur : 
mais ceux qui ont de couftume d'cftre 
dans les Melonnieres,le jugent à Toeil, 
remarquans un changement de cou- 
leur au Fruid , qui le témoigne eftre 
en fâ maturité par une jauniiïe qui cft 
entre les coftcs. 

Les Melons qui s ouvragcnt ou bro- 
dent, Ibnt ordinairement douze, ou 
uinzejours à iê façonner , avant que 
'eftre meurs. 
Pour la cueillette , elle fè fera à me- 
fure qu'ils fè tournent^fi c'eft pour en- 
voyer au loin , vous les cueillirez dés 
rinftant qu'ils commenceront à tour- 
ner 5 
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ner ; car ils s'achèveront de mcurir 
par le chemin: Si c'eft pour manger 
promptement, vous les cueillirezbien 
meurs, les mettant dans un Seau d'Eau 
frailche tirée du Puys , <Sc les laiflerez 
rafraichir comme l'on fait le Vin ; 
à caulè qu'en fortant de la Melonnie- 
re, ils Ibnt échauffez du Soleil , 6c fe- 
roient désagréables a manger : les 
autres que cueillirez à mcfure qu'ils 
meuriront 5 feront pofèz iùr quelque 
Aix en lieu frais , <>clèrvis félon leur 
mat -.rité. 

Vous kiiTerez à chaque îvielon Iç 
noeud qui tient à la queue , avec deux 
ou trois Fueiiies pour rornemcnt , &c 
vous vous garderez bien d'arracher la 
queue ; car le Melon s'cventeroit 
( comme fait un Muid de Vin débon- 
donné ) perdant la bonté de {a Seve. 

Il faut s'afliijettir à vifiter la Melon- 
niereau moins quatre fois le jour au 
temps que les Melons meurifîcnt, au- 
trement ils fè pafléroient de meurir, 
3c ne fcroiçot fi frians, mais mollaiIes> 
" pleins d'Eau. 

Pour choifir un bon Melon , il faut 

qu'il 
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qu'il ne fbit ny trç)p vert ny trop meur; 
qu'il fbit bien nourry , ayant la qucuë 
grofle Se courte ; qu'il provienne d'u- 
ne Plante vigourculè ; qu'il ne Ibit ha- 
fté par la trop grande chaleur , qu ii 
Ibit pelant à la main , ferme en le preP- 
lànt &non moUaflè^ lèc & Vermeil 
par dedans. 

Souvenez-vous de refcrver les 
Graines de ceux que vous aurez trou- 
vez bons, ôc les plus haftifs 5 ( comme 
je vous ayadverty cy-devant) &les 
confèrvez bien j elle eft meilleure de 
deux ou trois ans que d'un. * 

Les Concombres /élément 
Se élèvent fur la melme Couche , & 
en melme temps que les Melons; 
ayant auparavant fait tremper la Grai- 
ne, dans de bon Laid de Vache, ou de 
Femme : Il y en a de Blancs & de 
Verts que l'on nomme Perroquets ; 
C'eft - pourquoy dés vos premiers 
Fruids vous vous abftiendrez d'en 
cueillir quelques-uns des plus beaux, 
des plus blancs , & des plus long pour 
en tirer la graine, que vous laiiîerez 
Dieurir fur le pied , jufques à la fin de 

la 
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X premières 
lées: Car quant aux Perroquets, vous 
les ferez tous manger ; d autant que la 
Graine des blans dégénère afTez en 
Perroquets. 

L'on les tranfplante auflî comme les 
Melons, iur Couche Se en plaine Ter- 
re ; ils veulent eltre beaucoup arrou- 
lèz pour leur faire pouder quantité de 
Fruid : On les chaftrera de lets fu- 
perflus , &c de ceux qui n'ont que de 
fauffes fleurs qui ne nouent point 
à Fruiâ» 

Les premières fraifcheurs leur font 
Tenir leMeuinier,qui eft que lesFueil- 
les fe farinent & blanchiiîent, cela té- 
moigne qu'ils font proches de leur fin. 

Pour la cueillette , elle ne le fera 
qu'à mefure que vous en aurez affaire, 
groflîffàns toujours , mais auflî s'en- 
durciflàns, & la Graine fe formant de- 
dans , les rend plus des-agreables au 
manger : leur vraye bonté eft aupara- 
vant qu'ils commencent à jaunir. 

Les Citrouilles s'ede- 
rcnt auflî fur la Couche , fe replantent 
[comme les Melons &c Concombres, 

mais 
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mais plus communément en pleine 
Terre : Vous les placerez en quelque 
aidroit de voftre lardin afTez Ipa- 
cieux , à caulè de leurs lets qui fe traî- 
nent par fois allez loing làns nouer da 
Fruid. 

Pour les replanter , vous ferez des 
Trous fort éloignez les uns des au- 
tres, comme de deux thoilès ; & met-, 
trez à cl>acurk,. deux boiiïeaux de petit 
Fumier, à caufè de la force de la Plan- 
te Se les ferez bien arroulèr. 

Leur cueillette cfl: quand elles font 
en parfaite maturité ^que Ion appelle 
Aouftées ; elles ne le gaftent point fat 
la Terre,, mais, fè meurillcnt de plus ea 
plus. 

Aux premières frai fc heurs , on les 
cueillira le Matin ; les mettant efîiiïe 
en monceau à la chaleur du jour j puis 
on les ferrera en lieu tempéré de 
chaud & de froid , fur des Aix /ans fc 
toucher ; Ôc fur tout on les gardera de 
la Gelée , car elles feroienc entière-» 
ment perdues. 

Si vous en avez par trop , ou plu 
qail n'en eft de bcibin pour nourrir 

voftre 
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|oftre famille ; vous en mettrez dans 
Pain du commun, melmemcnt dans 
voftrc : Pour ce faire, vous ferez 
►ùillir de la Citrouille tout de la méf- 
ie façon que celle que Ton fricaiïe, 
airtant un peu plus cuitte^ puis vous 
[goûterez l Èau , Se détremperez vo- 
rfcre farine avec cette Citrouille , & en 
îrez le Pain à l'ordinaire ; il en lèra 
►lus jaune , de meillciu* gourt , un peu 
;ras cuit , & tres-fàin pour ceux qui 

befoui de rafïraichilîèment. 
Xes PoTiRQNS Blancs ôc Co- 
)rez, Bonnets de Preftre ^ Trompet- 
[es dEfpagne,. Courges, Se Fruids 
îmblables , ne demandent autre gou- 
vernement que les Citrouilles5 finon, 
lu aucuns veulent eftre ramer, ôc non 
fampans delfus la Terre. 

Quant à leur Graine , comme auflî 
:elles des Citrouilles , elle ne le re- 
cueille qu'àmefiire que l'on dépecé 
lies Fruits pour efère mangez ; 6c il 
la faut bien elfuyer, la fèicher à l'air , 
>uis la bien enfermer de crainte des 
lourds, qui le mangent comme celle 
les Melons, de Concombres. 

S 
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SECTION II. 

Des Artichmx , Cardons & 
j4fperges. 

L*A R T I c H A V L D cft lin de 
excclleiis Fruits de tout le lat 
din Potager , & recommandablc noi 
lèulement à caiilè de là botitc , Ôc du 
vers apprefts que Ton luy donne; mai 4 
encore pource que l'on prend long 
temps du Fruid fur fa plante. 

Il y en a de deux fortes, de Violets 
Se de Verts : Les Oeilletons qui fon : 
à cofté des vieilles Souches fervent d(>, 
Plant, lequel veut eftre loge en bonn< 
Terre, bien effondrée , fumée , 6c la- 
bourée de deux ou trois labours. 

Les Gelées eftant entièrement paf^j 
fèes, au mois de May Ton plantera ces! 
œilletons , les ayant Icparez de leur: 
Mere,avecle plus de Racines que l'on 
pourra , à caufc de la facilité delare-j 
prife, Se s'ils font forts , ils porteront! 
des Pommes dés l'Automne enfui- 
vaut. 

Vous les planterez à quatre ou cinq 

pieds 
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pieds l'un de lautre , felon la bonté de 
la Terrcj car fi elle eft iàblonneufè 8c 
légère, il les fauiîra planter pltis prés ; 
fi elle eft forte , d'autant que les Fueil- 
les en viendront plus grandes , le 
Fruid plus gros , Se qu'ils jetteront 
plus de Regains -, auffi faudra-il qu'ils 
Ibient plantez à plus grande diftance» 
- Ils ne veulent autre culture avant 
l'Hyver que d'eftre labourez par fois; 
pour empefcher l'Herbe d'y venir. 

L'Hyver ^ vous les couvrirez pour 
les prelerver delà Gelée, pour ce fai- 
re , l'on s'y gouverne de divcrfes fa- 
çons : Les uns après avoir coupé tou- 
>i; tes les plantes a un pied prés de Ter- 
]. re, iSc raflcmblé ce qui refte des Fueil- 
îcs^ (comme l'on fait la Chicorée pour 
i la blanchir ) ie contentent de les but- 
s ter en forme de groffe Taupinière, 
: laiiïant paffcr le haut des Fueilles dé 
.ri deux doigts feulement pour ne pas 
.y cftoufïcr la plante , & mettent par 

Ï-^etîus du grand Fumier, les prelèr- 
mt ainfi de la Gelée, 6c que l'Eau des 
luyes n'entre dedans. 
Les autres font des Rayons entre 
F deux 
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deux rangées , & jettent la Terre en 
forme (le dos d'Afne lur les plantesjes ■ 
couvrant à deux doigts prés comme 
je viens de dire. 

Et les autres n y mettent que de 
grands Fumiers autour de chaque 
Plante , & li il s ne laifTent pas de leur 
faire paffer THyver fans péril : toutes 
ces trois façons font fort bonnes, cha- 
cune ayant fa raifbn pourquoy . 

Vous les butterez le plus tard que 
vous pourrez , de crainte qu'ils ne 
pourriffènt ; mais auffi prenez garde 
que quelques fortes Gelées ne vous < 
lurprennent, fi vous en avez beaucoup . 
àgouverner. 

Si vous voulez avoir du Fruid: dans 
l'Automne , il ne faudra que couper la 
Tige des premiers qui auront porté ' 
du Fruiâ: au Printemps , pour l'em- | 
pefcher qu elle ne jette des Regains ^ \ 
6c dans 1 Automne ces forts pieds ne i 
manqueront dejetter de belles Pom- .< 
mes, pourveu que vous les entreteniez 
bien de Labour , & les arroufiez en 
leur nccefîîté j & auffi que vous leur 
oftiez les œilletons des coitez , qui ti- 

rcroicuî ' 
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rcroient toute la fiibftancc de la 
Fiante- 

L'Hyver eftant paffé , vous décou- 
vrirez vos Artichaux non pas tout d'un 
coup, mais peu à pm , de crainte que 
les irailcheurs ne les gaftent à caulè 
de la tendreiïe qu'ils ont , ayant efté 
elloufFez dans la Terre ; il faudra s'y 
mettre à trois reprilès de quatre en 
quatre jours ; au bout defquelsvous 
les labourerez , & defchaufîerez bien, 
les defchargeants de plufieurs petits 
œilletons , Se n'en laillant à chaque 
pied que trois des plus forts , pour 
porter du Fruid. 

Pour tirer des Cardes d'Artichanx-, 
vous vous lervirez des vieils pieds que 
voulez ruiner ; car il eft bon de cinq 
en cinq ans , de planter un nouveau 
quarré d'Artichaux ; à caufe que la 
Plante a effrité la Terre, Se ne produit 
plus que de petites Pommes. 

Les premiers Fruids eftans cueil- 
lis , vous rognerez les Plantes à demy 
pied prés de TerrC;, Se couperez la Ti- 
ge le plus bas que vous pourrez ; les 
œilletons poufleront de tres-grande 

F 2. iorce, 
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force, &:eftans à trois pieds de haut 
ou environ , vous les lierez avec du 
grand Foarre , fans les ferrer beau- 
coup , puis les entourerez de grand 
Fumier^ cela les fera blanchir. 

Vous les pourrez laifTer jufques aux 
grandes Gelées que vous les cueilli- 
rez , Se ferrerez dedans la Cave , ou 
autre lieu exempt du Froid. 

Vousencuillirezdcjour à autre ce 
qu'en aurez de belbin , commençant 
par les plus grandes , & laifîànt les 
autres qui s enforciront en peu de 
temps, ayans toute la nourriture de la 
Plante. 

Quant aux Cardons d'E- 
SPAGNE , ils ne font ii délicats 
à gouverner que ceux d'Artichaux ; 
au/fi ne produifent-ils des Cardes fi 
douces , ny fî tendres ; on les lie de la 
mefme façon que ceux d'Artichaux 
pour les foire bknchir. 

Ils fè fèment de Graine ôc fc re- 
plantent au/Ii d'Oilletons. 

Les fleurs des Cardons , qui font de 
petites barbes violettes, eflant Icchccs 
à 1 Air, fervent à £iirc prendre le Lait,. 
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8c le caillent comme fait la prcfurc : 
LesEfpagnols ScIqs Languedochicns 
en ufènt ainfi. 

Les Asperge *s le fèment de 
Grame fur une Planche à part , dont 
la Terre aura efté préparée par plu- 
fieurs Labours y de bien fumce^ à deux 
ans on les levé 3c on les tranfplante. 

Pour les loger , il faut faire des foA 
fez de quatre pieds de large , Se de 
-deux de profondeur , il faudra au/îi 
laifler quatre pieds entre deuxfofîez 
pour vuider les Terres J les bien aqua- 
rir par le fonds, & jetter la Terre éga- 
lement des deux coftez , l'accommo- 
dant en dos d'Afne ; puis donner un 
bon Labour au fonds de vos foiîcz , y 
méfiant du petit Fumier, 8z drelTer ce 
Labour bien uny par tout ; par après 
vous placerez vos Plantes d'Afperges 
au cordeau a trois pieds l'une de lau- 
trc , mettant deux Plantes enfèmble ; 
vous les placerez tout au bord de cha- 
que coftc de voftre foflë , Se ce d'au- 
tant que labourant les {entiers , &c par 
fucceffion les reduifènt à pied Se de- 
my de large , la Terre fc jettera fur la 

F 3 Planche i 
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Planche; alors vous pourrez labourer 
plus d'un bon pied de large de cha- 
que cofté de vos Afperges, où la Ter- 
re eftoit élevée *& parainfi vos Plan- 
tes jetteront quantité de racines du 
codé des 1 en tiers. 

Vous planterez unetroifiéme ran- 
gée d" Afperges nu milieu de ces deux 
<jue je viens de dire ; Il fera bon de les 
mettre en Franc du Quarrcau , afin 
que les Racines ibient tant plus éloi- 
gnées les unes des autres , Se quelles 
s'efkndent par toute voltre Planche. 

Quelques Curieux mettent au 
fonds de leurs Tranchées des Cornes 
de Mouton , Se tiennent comme pour 
unechofe affeurée, qu'elles ont une 
Sympathie avec les Afperges, qui cau- 
le qu'elles en profitent mieux , je 
m'en rapporte à ce qu'ils en ont expé- 
rimenté. 

Pour les Labours , il ne s'en donne 
que trois par chacun an ; Le premier, 
quand les Afperges celTent depouf^ 
ier Le fécond , à l'entrée de VHy- 
ver ; Et le troifiémc , un peu aupara- 
vant que les Afperges commencent 

à poul- 
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àpouïTer: A chaque Laboiif,' vous 
rempUtez,ou rehauirercz voftre Plan- 
che d environ quatre doigts , y jettant 
la Terre de vos Sentiers ; & par def- 
fus, vous y ferez mettre environ deux 
doigts de Iwut de Fuaiier de vieille 
Couche. 

Vous ferez trois ans ou plus fans 
couper aucun Alperge , afin que la 
Plante le fortifie, & ne s'aflouchific 
point; autrement vous n'en auriez que 
de [petites. 

Si vous eftes julques à quatre ou 
cinq ans làns en couper , vous en re- 
cueillirez d auffi grofles que de gros 
Poireaux ; après lequel temps paiTc, 
vous en couperez inceifamment , laif- 
llmt les plus petites monter à graine, 
afin que la Plante fe fortifie d autant 
plus. 

Pendant les quatre années que vous 
ne couperez aucune Alperge, obler- 
vant à chaque Labour ce que je vous 
ay dit ; voftre Planche le remplira , èc 
vos Sentiers eftans déchargez,vous les 
pourrez labourer; y mettant deflous le 
Labour , de bon Fumier bien gras. 

F 4 Vous 
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Vous fçaurez que la Plante d'Afper- 
ge monte toujours , Se qu'après que la 
Terre de vos Sentiers aura efté jcttce 
defliis les Planches , il lèra necelTaire 
(1 y rapporter des Terres, (les dreffant 
fur la Planche en forme de Couvercle 
de Bahut ) autrement elles lèroient 
découvertes , &c periroicnt. 

Pour cueillir vos Afperges, il faudra 
ofter un peu de Terre d'autour de cel- 
les que voudrez cueillir , de crainte 
d'en couper d'autres qui pouffent ; 
puis vous les couperez le plus bas que 
vous pourrez, & prendrez garde d bf- 
fencer celles qui iont cachées , car ce 
fèroit autant de perte , & ne feroit 
qu'affbuchirlcs Plantes. 

A celles que vous verrez qui n'en 
produiiènt que de petites , vous n'y 
couperez rien , afin qu'elles fe forti- 
fient^ comme auffi vous laiffèrez mon- 
ter à Graine,celle.s qui pouffent à cha- 
que Planche fur ia Hn de leur fàifon ; 
cela reftaure entièrement les Plan- 
tes de toutes les playes que vous leur 
avez faites , en les dépouillant de leur 
Fruid. 

S E- 
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SECTION III. 
Des Choux i3 LaiBpus de toutes efpeces. 

IL y a de tant d efpeces de Choux, 
que difficilement vous vous relou- 
drez à en avoir de toutes en voftre lar- 
din , car ils occuperoient une trop 
grande partie de voftre Terre ; c eft- 
pourquoy vous choifircz ceux qui fe- 
ront les plus agréables à voftre Gouft, 
& qui viendront les plus tendres , Se 
les plus faciles à cuire 3 à caufèquela 
Terre qui les produit , & l'Eau qui les 
cuit ; les rendent ou meilleurs , ou 
moindres en bonté. 

L'on nous apporte des Graines d'I- 
talie , Se nous en avons auffi de Fran- 
ce ; celles d'Italie font les Choux 
Fleurs, les Romains , de Veronne , de 
Milan , les Choux Raves , les Panca- 
liers , ceux de Gennes , les Frifez Se 
autres. 

De France , nous avons les Pom- 
mez de plufieurs fortes , Se ceux qui 
ne pomment point ; c eft pourquoy je 
trouve fort à propos de traiter icy de 

F y chaque 
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chaque forte à part , le plus fuccinde- 
ment qu'il me fera pofîîble. 

Les Chovx-Flevrs com- 
me les plus précieux de tous , lèront 
mis icy les premiers : La Graine nous 
cft apportée d'Italie , ôc les Italiens la 
reçoivent de l lfle de Candie Se au- 
tres endroits du Levant ; ce n'eft pas 
que l'on n'en recueille d'alTez bonne 
en Italie 3c en France au/Iî ; mais elle 
ne produit pas de fî groiïes Pommes, 
GuTeftes , &eftfujette à dégénérer 
en Choux-Raves, & Navets ; partant 
il fera bon de ^'en fournir de la meil- 
leure de Levant, ou par Amy , ou par 
quelque affeurée intelligence à Rome; 
Les Marchands Lingers , Se Gantiers 
tde Paris , vous pourront donner du 
contentement en voftre affaire ; car ils 
y trafiquent de leur Linge, Paflcmcns, 
Se Gands. 

Pour connoiftre la bonne Graine 
( qui e(è la plus nouvelle ) il faut qu'el- 
le foit d'une couleur vive , fort pleine 
d huile, bien ronde, Se non ridée , pe- 
tite , ou defleichée, ce qui la témoi- 
gueroit cftre vieille ; qu'elle foit de 

cou- 
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couleur brune , &non pas d'un rouge 
clair, qui feroit paroiltre qu elle n'au- 
roit pas bien meury lùr le pied. 

Eftant pourveu de bonne Graine, 
vous la lèmerez ou à la manière d'Ita- 
lie , ou de France : Pour la gouver- 
ner à l'Italienne , on la lème dans des 
Quaiffes, ou Bacquets durant la plei- 
ne Lune d'Aouft ; elle levé prompte- 
nient de Terre , & fè fortifie avant 
l'Hy ver : la Gelée venante, vous met- 
trez vos Bacquets dans la Cave , ou 
dans la Serre , jufques au Renouveau, 
que les Gelées eftant toutes paflees, 
vous les replanterez en bonne Terre ; 

par ainli vous aurez des Pommes 
belles , blanches , & bien condition- 
nées 5 auparavant les grandes Cha- 
leurs. 

Les Italiens n'attendent pas que les 
Pommes loient toutes en leur grot 
leur , mais peu auparavant ils les arra- 
chent, les mettent à la Cave, enter- 
ranî: toute la racine , & la tige juf- 
ques à la Pomme , les rangeant cofte 
à cofte un peu en penchant ; là ils s a- 
chevent de pommer, Se le gardent 

F 6 fort 
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fort long-temps , au lieu que s'ils les 
laiflbient fur Terre , la chaleur les fc- 
roit monter à graine. 

Les François le contentent d'en 
avoir pour la fin d'Automne , qu'ils 1 
confèrvent pour manger durant l'Hy- 
vcr ; ce n'cîl pas que quand ils font 
faits de bonne heure , qu'il n'y en ait 
quelques-uns qui ne falTent leurs 
Pommes vers le mois de Juillet -, mais 
les autres s'endurcifïènt par les gran- 
des Chaleurs & demeurent fans pro- 
fiter faute diuimidite , ne produifàns 
que de petites telles , & le plus Ibu- 
vcnt point: C'eft-pourquoy vous en 
femerez peu fur voure première Cou- 
che dans voftre Melonnierc, en faifânt 
de petits filions à quatre doigts l'un de 
l'autre , dans lelquels vous épandrez 
voftre Graine , aflèz claire pour éviter l 
la confîifien , & la recouvrirez de fbn I 
Terras : deux ou trois Sillons feront c 
plus que fuffifàns pour vous en fournir ' 
amplement. 

Vers la fin d'Avril , quand vos Me- 
lons feront hors de defliis la Couche, 
& replantez 5 vous pourrez y refemer 

d'autres 
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'autres Choux fleurs, (de la façon 
que je viens de dire ) lelquels feront 
leurs Pommes dans l'Automne , & fe- 
ront ferrez en lieu exempt de la Gelée, 
pour eftre mangez pendant THyver. 

Pour les replanter , vous attendrez 
qu'ils ayent la Fueille large comme la 
paulme de la Main , afin qu'ils foient 
plus forts 5 vous leur rognerez le bout 
du Pivot , & les enterrerez jufques au 
Collet , c'eft à dire , que les Fucilles 
de la Cime ne rcflortent que detroiç 
doigts hors de Terre 3 ou bien pour 
m expliquer plus clairement , vous les 
enterrerez jufques au dernier nœud 
denhaut, encore faudra-il que vous 
fafliez dans la Terre comme de petits 
bafîins de demy pied de diamètre , Se 
quatre doigts de profondeur, afin que 
lEau aille diredement au pied quand 
vous les arrouferez , eftant comme in- 
utile au refte de la Terre , oùilnya 
aucunes Racines. 

La vraye diftance pour les replan- 
ter, eft de trois en trois pieds. Se deux 
rangs feulement à chaque Planche; 
On fbignera à les farder & labourer 

F 7 quand 



134 Le Iar di nier 
quand ils en auront befoin, jufques 
à ce que les Fueilles couvrent la Ter- 
re y & eftoufîent 1 Herbe qui pourroit 
poufîèr. 

Si vous voulez faire des Trous à l'en- 
droit où vous les planterez , Se mefler 
de petit Fumier comme j'ay dit aux 
Melons^ Se Concombres, vous en au- 
rez plus de contentement,car ils feront 
la Pomme de beaucoup plus grofïe. 

Tous Choux, melîmement toute 
plante telle qu elle foit , veulent eftre 
arrouièz foigneulement les premiers 
jours qu'ils font replantez , pour leur 
ayder à la reprifè ; ce que vous recon- 
noiftrez eftre , quand les Feuilles fe 
fouftiennent d'elles -meiiiie , & ne le 
laifîent point aller lur Terre. 

Les Choux de toutes les efpeces , Cq 
lèmeront fur la Couche des Melons, 
pendant qu elle a encore de la chaleur- 
afin qu iîs germent & lèvent prompte- 
ment de Terre : il faut faire de petits 
Rayons en travers de voltre Cou- 
che , Se les fèmer afTez clairs Se non 
confus. 

Dans le mois d'Avril , vous en re/è- 

mercz 
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merez d'autres (ùr la mefine Couche, 
à la place d'o^vous aurez levez vos 
Mdons &c Concombres. 

Or d'autant que les Oyfèaux font 
fort afpres à manger la Graine lors 
qu'elle levé de Terre , à caulè qu'elle 

!)orte fon écorce au bout de la Fueil- 
ej je vous veux enièigncr des moyens 
pour les étranger: L'un, en mettant 
quelques Rets par deiïiis la Couche, 
qui loit fouftenuë à demy pied de 
haut 5 L'autre , en failànt ^le petits 
Moulinets de Carte , comme ceux 
dont les Enfans k jouent en courant 
contre le Vent; Se l'autre en en f ailànt 
au Heu de Carte avec du bois de Sap- 
pin leger,comme de Boettes à Conti- 
tures &c à l'Arbre qui foufticndra les 
aifles, y mettre quelque petit Grelot; 
celaempelchera de jour les Oyicaux, 
3c de nuid les Mulots ; car pour peu 
de Vent qu'il falle , ils tourneront 6c 
latisferont à volère intention. 

Dans les Couches il s'engendre des 
Orbecs, & des Courtillieres, qui ron- 
gent les Semences , ëc les Germes ; 
pour les prendre, il faut enterrer dans 

la 
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la Couche quelques petits vaiiïèaux, 
comme des Verres à bcrfe , & autres ; 
il les faut enfoncer trois doigts plus 
bas que le haut de la Couche , les cm- 
plifTant d'Eau à deux doigts prés du 
bord ; ces Vermines en courant par 
la Couche tomberont dedans , ôc Ce 
noyeront. 

Les Choux à large cofte ne feront 
fèmez qu au mois de May , à caufè de 
leur grande delicatefîe 3 Se s'ils ont af^ 
fez de force pour cftre replantez au 
commencement du mois de Juillet, ils 
pommeront dans TAutomne : à mon 
gouft il n'y a point d'Efpeccs de 
Choux qui égalent ceux-là; car ils 
cuifènt promptement , ôc font fi déli- 
cats , que les plus gros cottons fon- 
dent à la bouche ; ii vous en mangez 
à jeun un Pottagc , où il y ait peu de 
Pain ; il vous lalchera doucement le 
ventre: & de plus, quelle quantité 
que vous en ayez mangé , elle ne vous 
renvoyera aucuns rapports à la Bou- 
che ; bref c cft un cfpece de Choux 
que je ne vous içaurois trop louer, 
pour vous perlîiader à en garnir vo- 

ftrc 
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(Ire lardin , plustoft que de beaucoup 
d'autres. 

^ Des Choux blancs pommez , nous 
"avons ceux de Flandres , qui viennent 
les plus gros y Se defquels la Pomme 
élevée en bonne Terre , pezera qua- 
Tante livres & au deflus. 



0 



Ceux d'Aubervilliers , font extrê- 
mement f rancs 3c délicats au manger. 

H y a une autre Ibrte de Choux qui 
font fouettez de quelques veines rou- 

Îtcs , & dont le pied au temp que l'on 
es replante eft tout pourpré 3 ceux-là 
[>||ine lèmblcnt les plus francs de tous ; 
car ils pomment tout près de Terre, 
jettent peu de Fueilles avant que de 
pommer , &:fè ferrent de telle façon, 
que la Pomme eft toute platte par 
deflus. 

Les Choux rouges auront auflî 
quelque petite place dansvoftre lar- 
din, pour la neceflîté en certaines ma- 
ladies. 

Il y a encore d'un autre efpece de 
Choux extrêmement mufquez qui ne 
If 3 font qu'une petite Pomme , mais ils 
I 1 font beaucoup à prifèr, à caufè de leur 
bonne odeur. Les 

■ 
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Les Choux Tendres ou Blonds, ne 
fe lèment qu'au mois d'Aouft , pour 
eftre replantez un peu avant l'Hy ver ; 
où ils s'accroiftront & vous fourni- 
ront pendant tout THyver, particu- 
lièrement les jours de fortes Gelées, 
qui les attendriflTent 6c les rendent 
tres-agrcables au manger. 

L'on replante auflî de toutes les es- 
pèces de Choux d'Italie , &les Pan- 
caliers font les plus en eilirae , à caufc 
de leur bon gouft parfume* 

Pour replanter toutes fortes de 
Choux ; la Terre eftant profonde- 
ment labourée Se bien fumée fous le 
labour , vous formerez des Planches 
de quatre pieds de large ; & à un pied 
prés du bord , vous ferez un petit 
rayon de quatre doigts de profon- 
deur , large de demy pied , revenant 
à rien par en bas , comme une raye de 
Terre à Bled labourée de nouveau : 
dans ce rayon , vers la fin du jour , en 
beau temps , vous ferez des trous avec 
le Plantoir , & planterez vos Chour 
julques au Collet des plus tendres 
FueiUes, en rognaxit le bout du Pivot: 

Vous 
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ous les cfpaccrez à diftance conve- 
nable felon (qu'ils grandifTcnt & cfta- 
lent^ puis les ferez arroufcr foigncufe- 
ent 5 répandant l'Eau dans cette Ri- 
gole feulement , d'autant qu'il eft fu- 
perflus d arroufcr toute la Planche. 

L'on pourra auffi les replanter en 
confuiion dans desquarrez entiers. Se 

[)arLiculierement les Blonds pour ge- 
er^ mais cela n eft (i commode que 
par Planches pour la facilité de l'ar- 
roulement ; "jointe aufîi que chaque 
lanche diftinguera plus facilement 
s elpeces que vous mettrez chacune 
à part. 

Vous Ibignerez à ofter toutes les 
Fueilles mortes des Choux pour plus 
de propreté , évitant la m.auvaile o- 
deur qui provient de la corruption des 
Choux; 6c auflî que cette pourriture 
accueille beaucoup de Vermine, com- 
me Limats^ Grenouilles, Crapaux, & 
autres , qui ne font qu'endommager 
les Choux. 

Quand vos Pommes feront faites, 
fi vous en remarquez quelqu'une qui 
voulut monter à Graine 5 vous arra- 
cherez 
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cherez la plante à demy, ou bien mar- 
cherez fur le Tronc, failant pencher le 
Chou fur le coftc ; cela empelchera 
qu'il ne graine fi toft, & vous donnera 
le temps d éfère mangé en le prenant 
des premiers. 

Pour la Graine; vous pourrez refèr- 
ver de vos plus beaux Choux , en les 
replantant à TAbry des Vents d Hy- 
ver , pendant les grandes gelées, Se les 
couvrant avec des pots de Terre , Se 
du grand Fumier par dciïns : Vous les 
découvrirez par fois dans le temps 
doux. Se quand il fera Soleil , pour les 
revigorer ; eftant foigneux de les re- 
couvrir la Nuid , peurd'eftrc furpris 
de quelque Gelée. 

Vous en mettrez d'autres dans la 
Serre , les pendant la Racine en haut 
quelques quinze jours ; afin que tou- 
te l'Eau qui peut eftrc entre les Fueil- 
les s'égoutte, car elle les pourriroit ^ 
lequel temps efèant palïé, vous les en- 
terrerez julques à la moitié du Tronc, 
les mettant li prés l'un de l'autre qu'ils 
iè puififent toucher. 

Pour les autres qui ne pomment 

point. 
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point , il n'y a qu'à les replanter ou les 
laifTer en leur place , ils Ibuffriront 
IHyver , &: graineront de bonne 
heure. 

La Graine cftant meure , ce que 
vous reconnoiftrez quand les premiè- 
res Gouffes feront lèches , Se s'ouvri- 
ront d'elle-melinc ; alors vous larra- 
cherez doucement ^ la tirant par la Ti- 
ge , Se l'accofterez à voftre Contr-Ef- 
palier, pour là s achever de meurir, Se 
lécher : Il eft bon de l'y attacher avec 
quelque brin d'Ozier , de crainte que 
le vent la jettant par Terre , n'en falTc 
ccolTer beaucoup. 

Dans le mois d'Aouft vous leme- 
ez des Choux à Pomme fur quelque 
lanchc à part , pour là leur laiOèr 
paiïer I Hy ver en forme de Pépinière^, 
julques au Renouveau que vous les re- 
planterez en la manière quejay dite 
cy-dcvant; &c'elUe moyen d'avoir 
des Pommes de tres-bonne heure, 
fi l'on clt foigneux de les bien gou- 
verner. 

Il y a pluficiirs petits Animaux qui 
jon^^cnt C>c endommaî2;ent les Choux^. 

tant 
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tant en leur jeu nc(Iè , qu'en leur ac- 
croifl'ement, comme les Ticquets, qui 
font une petite elpece de Moufcne 
verte qui laute , les Limats , Fourmis, 
Puceons , & autres le fèul remède 
que j y trouve eft le fréquent arrou- 
fement, qui les eftrnngc , ou fait mou- 
rir; car durant la grande fecherenTe, on 
voit périr journellement les Choux, 
par Timporrunité de ces Animaux. 

Il fait bon lèmer des Choux , à tou- 
tes les Pleines Lunes des Mois , pen- 
dant tout le beau temps, afin de remé- 
dier aux desordre que ces petites be- 
ftioles vous fontj vous le pourrez faire 
facilement fans delpcnce, en vous Icr- 
vant du Labour que l'on aura donné 
à vos EfjDaliers, où la élevant vos jeu- 
nes Choux y les frequens arroulèmens 
profiteront au/fi à vos Arbres. 

Il y a des Choux curieux qui por- 
tent plufieurs Pommes fur une melme 
Tige, mais ils ne font fi délicats que 
les autres» 

Quand vous aurez coupé les Teftes 
de vos Choux , fi vous ne voulez en 
arracher le Tronc , il vous rcpouiïera 

de 
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de petits Rejets , que les Italiens ap- 
pellent Broccolt y & les François des 
Broques, elle fè mangent ordinaire- 
ment en Carefme à la Purée, & en En- 
tremets, fur les meilleures Tables, 

Des LAiCTVES,ii s'en trouve 
prefque aufli grande quantité que de 
Choux, c'eft-pourquoy j'ay rais ces 
deux Plantes en mefme Chapitre. 

Nous avons pour celles qui pom- 
ment ; les Cabuîîes , celles à plulîeurs 
Teftes fur un mefme pied, celles à Co- 
quille, celles de Gennes , la Romaine, 
êc la Frilce qui pomme en forme de 
Chicorée. 

Les autres qui ne pomment point, 
comme les Frifces lans pommer , &z 
beaucoup d'autres de plufieurs for- 
tes. 

Et d'autres encore qu'il faut lier 
pour les faire blanchi^ ; qui font la 
Laiduë à fueille de Chefne, ou Roya- 
le, &les Chicons. 

Elle fè fèment pendant toute l'An- 
née excepté l'Hyver ; car depuis que 
vous commencez à en mettre fiir vo- 
ûre première Couche (aiulique j'ay 

^dit 
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dit en l'article dé Melons) julqucs à la 
fin du mois d'Odobre, vous en pour- 
rez élever. 

Pour les faire pommer il ne gift 
qu à les replanter à demy pied , ou un 
peu plus l'une de Tautré ; les Planches 
des Efpaliers , ôc Contr'Elpaliers , y 
feront bien propres , làns occuper au- 
cune autre partie de voftre lardin; du- 
rant les grandes chaleurs elles auront 
peine à pommer , fi ce n eft à force 
ci'arroufement , la faifon les faifânt 
monter a Graine. 

Celles de Gennes font à préférer 
à toutes les autres , à caufè de leur 
grofîbur , 8c qu elles pafTent l'Hyver 
fur Terre eftant replantées , où vous 
en pourrez prendre pour les Porta- 
ges , 8c aufîi qu'elle vous donnent des 
Pommes, des la fin d'Avril. 

Pour celles qui ne pomment point ; 
il n V a qu'à les fèmer , Se à mclure 
qu'elles croiftront les éfclaircir ( cdï 
h dire ofter le trop ) afin de donner 
lieu a celles qui reftcront , de s'eflar- 
gir, Se augmenter : aucuns les replan- 
tent 5 mais ccfl fè donner trop de 

peine, 
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replanter à un pied ou plus éloi- 
es unes des autres j & quand 
/ous verrez que leurs plantes couvri- 
ront toute leur Terre ; alors par un 
oeau temps , non pluvieux , & la Ro- 
zéc du Matin eftant efluïée , vous les 
ierez de deux ou trois liens par éta- 
ges, avec du Foarre long ; & ce à plu- 
lieurs reprifes, ( c'eft à dire ) en ne les 
.iant pas toutes comme elles Icren* 
:ontrent Ibus la main, mais choififlànt 
.es plus fortes les premières , pour 
donner de l'Air aux plus foibles , cela, 
feraaufîi qu'elles vous dureront plus 
long-temps , les premiers eftans blan- 
ches , auparavant que les derniers 
oient liées. 
Si vous defîrez les faire blanchir 
len promptement, vous mettrez par 
delTus chaque plante un pot de Terre, 
Étèmblable aux Creuzets des Orphe- 
P^res & les couvrirez de Fumier bien 
.xhaud , cela les fera blanchir en fort 
eu de temps. 

G Pour 



1^6 Le Iardinier 

Pour la Graine de Laicluc de toutes 
les fortes , elle eft fort facile h recueil- 
lir 5 à caufe que les grandes clialeurs 
en font monter beaucoup plus que 
l'on ne voudroit de celles qui auront 
eftc fcmces les premières : vous les 
arracherez quand vous verrez qu'il y 
aura plus de la moitié des fleurs pa^- 
fées 5 & les accofk'rcz tout de bout 
contre les Lattes de vos Contr'Eipa-. 
liers, les laifîànt meurir, Se deflèicher 
dix ou douze jours^puis eftant bien lè- 
che vous la froiiïcrez entre les mains, 
la nettoycrez de fa bafle, 8c la lèrrercz 
mettant chaque efpece à paît. 

SECTION IV. 
Des Racines, 

LEs Bettes-Raves com 
me les plus grolTès ièront mile 
en tefte de ce Chapitre ; elles veulen 
eftre placées en bonne Terre, bien fu 
mce 5 «Se bien effondrée , pour produi- 
re leurs Racines bien longues,grofïes, 
c?c non fourchues j car ii elles ne trou- 
vent le fonds de la Terre à leur Gouft, 

elles 
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es s élargiront aflcv, 5 cv^ioffiront 
par la Telle , mais dans le milieu il s'y 
fait un trou qui profonde bien avant, 
les rendant dures , 3c pleines de filets, 
perdant beaucoup cfe leur couleur 
rouo;e,ce que fait que Ion les méprilc; 

eîl-pourquoy fi vous ne voulez fai- 
re effondrer voftre lardm , craignant 
la defpenlè , vous ferez au moins bef^ 
clicr deux Labours l'un fur l'autre, 
en la manière que je vous vais enlèi- 
ncr , qui n'elt qu un diminutif de 
effondrement. 

Il faudra beicher une Orne toute 
de la longueur du Carré • d un bon 
(pied de profondeur, Se de deux pieds 
de large,en jettant la Terre toute d'un 
cofté ; puis beicher un fécond La- 
bour dans ce mefmc folié, le plus pro- 
fond que l'on pourra lans en lorcir la 
Terre ; par après y mettre environ 
quatre doigts de haut de bon Fumier 
bien gras , comme celuy que l'on tire 
de deiîous les Vaches 6: Moutons, 
pendant que l'on ne lesalîôurre pouit; 

f>uis beicher une leconde Orne,jettant 
a première Littierefùr ceFumier;par 

G 2, aprci 
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apTCs befcher la fècondeLitticre,& (iir 
ce Labour mettre du Fumier , comme- 
i'ay dit cy-deffus, Se en continuant de 
lamefme façon , jufques au bout de 
voftre Carré ; La dernière Orne de- 
meurera bafic d'une Littiere , à quoy 
vous aviièrez de trois moyens leqiiel 
vous agréera le plus , Se qui vous lera 
à moindre deipenle pour la remplir ; 
ou d'y faire porter les Terres , qu'au- 
rez tirées de la première Orne ; ou de 
les faire rattirer , pour mettre voftre 
Carré de Niveau j ou de laiffer ce 
fo/Té vuide , pour y jetter toutes les 
Sarclures du lardin, afin que là elles fè 
confbmment en Fumier , refèrvant 
à rendre voftre Aire égale , à mefiire 
que les Labours le donneront. 

Cette façon de ménagement, eft ce 
que je vous ay voulu dire cy-devant, 
à la premier Sedlion du premier Trait- 
té, quand jay parlé de l'Effondrement 
de la Terre , où j'ay promis une ma- 
nière pour améliorer voftre lardin à 
moindres frais , laquelle] eftimeafïèz 
fiiffifàntc , pour ellever toutes fortes 
d Herbes Pottageres^ 6c Légumes. 

LHyver 
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L'Hyver eftant paflTé entièrement, 
vous Cernerez vos Bettes-raves, ou par 
Pianches en failànt des Trous avec le 
Plantoir à quinze pouces l'un dcl'au- 
; trc, (SclaifTant choir dans chacun trois 
grains de Graine : ou en confufion 
pour replanter -, celles qui ne fe re- 
plantent point lont fujettes à eftre 
fourchues , mais celles que l'on rc- 
plante viennent ordinairement plus 
longues , 3c plus belles , d'autant que 
' ion ne choifit que le plus beau Plant. 
Pour les replanter , vous obferve- 
ez iamefine chofe que j'ay dite aux 
Choux , refervé qu'il ne faut pas leur 
rogner le pivot. 

Vn peu auparavant les Gelées, vous 
les tirerez de Terre , Se les mettrez 
ians la Serre , enterrant toute la raci- 
ne du Sablon jufques au Collet , les 
jonchant cofte à cofte, un peu en pen- 
chant, & jettant unlid de Sablon par 
deffus ; puis remettrez un autre iiA 
de Bettes-raves, puis unlid de Sa- 
blon, ôc en continuant julqucs à la 
dernières, elles s'y conferveront très- 
bien , les prenant là à voftre befoin 

G 3 toutes 
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toutes de rang, fans en tirer du milieu 
ou des coftez par éledion. 

Pour la Graine , vous refèrvcrcz 
des plus belles racines, & des plus 
longues , que vous enterrerez comme 
les autres, pour au Printemps les plan- 
ter en quelque endroit vuide de vo- 
ftre Contr'Efpalicr; d autant que vous 
y pourrez arrêter fou montant, que 
les Vents renvcrleroient à caule de fà 
trop grande hauteur , ik charge , s'il 
n'el'coit Ibuftenu ; ii vous naimez 
mieux les mettant en quelque plan- 
che les apnijver avec des Pieux bien 
forts. 

La Graine eftant meure , vous arra- 
cherez les plantes , les lierez à vos 
Contr EfpaHers , afin quelles sache- 
vent de mcurir, ôz icchent plus facile- 
ment. 

Les Carottes Se Pane t s 
gouvernent comme la Bette-Rave, 
ils ne lônt fi tendres au froid , pafTans 
aifément THyver dans laTerrc,iàns fe 
gafter jufques au renouveau qu'ils 
montent en Graine , ôc ne valent plus 
rien à manger 5 \^ous en tirerez de 

terre 
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Trre poiirvoftrc provifion pendant 
ÏHyver, lefquelsvous ferrerez com- 
e les Bettes-raves. 
Il y a des Garrottes de trois cou- 
lei rs , de launes , de Blanches , & de 
Rouges ; les launes font les plus déli- 
cates à mettre au pot,ou en entremets; 
fi vous voulez en manger de tendres 
au mois de May , (comme les Picards à 
miens qui les mettent au pot en gui- 
d'herbes ) il faudra fumer la Terre, 
&c là préparer par bons labours du- 
rant l'Efté ; au mois d'Aouft vous les 
fcmercz la Lune cfbnt en fon De- 
cours, elles lèveront avant THyver , Se 
en lardant les mauvaifes herbes, vous 
les clclaircncz où vous y verrez de la 
confuiion ; d'autant qu il n'eftbeioin 
de les tranfplanter comme les Bettes- 
aves. 

Pourla Graine , vous choifirez des 
plus belles Se des plus longues , que 
lèrrercz en la Cave pendant 1 Hyver, 
Se les remettrez en Terre au renou- 
veau comme les Be:tes-raves, pour les 
kiiïer monter à Graine; fi vous en lait 
fez quelques-unes dans Terre, elles 

G 4 ypaf- 
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y pa/Teront aifèment l'Hyver fans fè 
gourrir , Se monteront à Graine en h 
iàifon ; mais il elè mieux de les tirer 
hors de Terre , ainfi que j ay dit ; afi/i 
d'en choifir des plus belles, pourei- 
geance; ce que vous obfcn^erez atfîî 
en toutes fortes de plantes , fi vous 
voulez eftre toujours fourny du meil- 
leur. 

Les S A LSI F IX qui fê cultivent 
dans les Jardins font de deux efpeces ; 
il y en a qui fleuriiïent Violets >ce font 
les communs; & d'autres Iaunes,ceux- 
cy font les Salfifix d'Efpagne , que 
Ton nomme Scorsonère, ils 
font difïerens deFueillage , auffi bien 
que de Fleur; car les Violets ont la 
Fueille fomblable au petit Plantain à 
cinq nerfs , Se les launes l'ont beau- 
coup plus large. 

Il y a fort peu de temps que nous 
avons cette Scorfonere en France , Se 
je crois en avoir eu des premiers; c'eft 
une racine beaucoup plus délicate au 
manger que le Saliifix commun , Se 
elle a cet avantage par deflus toutes 
les autres Racines , qu'elle ne fe paflè 

point 
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point dans Terre comme les autres 
qui iê cordent , ôc ne durent qu'une 
année , laiflèz l'y tant que vous vou- 
drez, elle groflîra toujours, & fera en 
tout temps prefte à manger , quoy 
qu elle monte à Graine tous les ans : 
il eft bon de ratilTer fon Efcorfe bru- 
ne, (d'où elle prend fon nom de Scor- 
fonere ) & la faire un peu tremper 
dans l'Eau claire, avant que de la met- 
tre bouillir , à caufe qu'elle jette une 
petite amertume qu'elle retiendroic 
làns cela , ce que ne font pas les Salfi- 
fix communs , qui eftant Amplement 
lavez, fè mettent bouillir, puis on lève 
la peau* 

1 Ils fè fement en deux temps ; au 
Renouveau , & quand ils defleuriP 
fent , laifTans envoler leur Graine : 
pour plus grande propreté , 6c com- 
modité on les fème en Rayon fur des 
Planches , quatre rayons à chaque 
Planche ; Quand ils monteront en 
Fleur , il faudra entourer la Planche 
avec des Pieux , de une Latte ou deux 
en forme de Contr' Elpalier, de crain- 
te que les Vents ne les renverlènt par 
^ G j Ter- 
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Terre , au préjudice de la Graine : Les 
Communs flcunflènt plustoiè que 
ceux d'Eipagne. 

Pour recueillir la Graine , il faut 
quatre ou cinq fois le jour vifiter vos 
î>aUifix, car elle s'épanouit comme un 
Piflenlict, Se s'envole : C'eft-pour- 
quoy l'on prendra garde auilitoft 
qu'elle lèra cpanoiiie , de ramalîer 
toutes les barbes , Se les tenant du 
bout des doigts en arracher la Graine, 
que vous mettrez à melùre dans quel- 
que pot de Terre , ( qui lèra toujours 
proche de la Planche , pour éviter à 
la porter ferrer dans le logis, à chaque 
vilite que vous y ferez , ) Sck couvri- 
rez de quelque Tuile , de crainte qu'il 
ne pleuve dedans , Se que voftre Grai- 
ne loit mouillée. 

Des R A V E s il s'en trouve de trois 
efpcces 5 La R H E E , ou R a b e , 
ou gros Raifort, la R a v e- 
NoiRE, &le Peti t -Ra i fort, 
qui elt celle c]ue 1 on mange ordinai- 
rement à Paris. 

La R A B e ou r h e e efl: une 
viande groffiere fort commune en Li- 
moges 
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loges parmyies pauvres Gens,qui eu 
)nt pluiieurs foires de Mets,boiiillis, 
icallèz , de à Ihuile ; les ayant pre- 
uiieremeiit fait tremper dans l Eau 
tranchées par roclles , afin d'en ofter 
lia plus grande force 5 elle le feme tout 
le long du mois de luillet jufques à 
!#trois fois , afin que fi les unes ne ren- 
c contrent le temps propre , les autres y 
puiilcnt iùpplcer -, la Terre Sablon- 
it, j^neuie bien amendée. Se labourée de 
(jél trois Labours , eft ce quelle defîre 
1^ 'pour devenir bien grolle , il y en a qui 
L par leur groiTeur , égalent un Pain de 
j deux lois j on les tire de Terre avant 
||les Gelées , Se font confèrvces en lieu 
exempt du froid comme les Navets. 

Pour recueillir la Graine , il ne faut 
qu en laiffer des plus grollés dans 
Terre , elles y paiferont l'Hyver Se 
graineront en la laifon ; le plus certain 
cil d'en replanter des plus groffes , à 
1-ifîuc des fortes Gelées. 

Les Rave s-n o i r e s ne font 
pas beaucoup a prilèr j elles fè veulent 
gouverner comme les petits Raiforts. 
Les petites R av e s ou Petits- 

G 6 Rai- 
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RAiFORTS^fè fèmenc à tous les 
Decours de Lunes , depuis que vous 
commencerez voftre première Cou- 
che , jufques au mois d'Odobre j on 
les accommode diverlèment , car fi 
vous les voulez avoir belles , claires , 
nettes, Se bien longues, il faudra dans 
le temp's que vous lèmez vos Melons, 
en quelque endroit de voftre Couche 
(alors qu'elle aura encore de la cha- 
leur) faire des trous de la hauteur de 
voftre doigt , diftans de trois pouces, 
l'un de l'autre , & dans chaque trou, 
y laifler choir deux graines de Raves, 
mettant un peu de lablon par deffus, 
en laifTant le trou tout ouvert , elles 
s'accroiftront de la hauteur de voftre 
doigt , par deffus ce qu elles enflent 
fait , ne pouflàns leurs premières 
Fueilles, qu'après quelles feront mon- 
tées au niveau de la Couche. 

Quand vos Melons lèront replan- 
tez,vous en pourrez fèmer fur la Cou- 
che , &c auffien plaine Terre , les met- 
tant par rayons. 

Pour la Graine, vous laiflèrcz mon- 
ter des premières lèmées , &c la cucil- 

lirez 
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lirez quand vous verrez les Goufîès 
. d'en-bas s'ouvrir & laifler aller leur 
t Graine : Vous la mettrez (comme les 
autres que i ay dit ) le long de vos 
Contr Efpaliers , pour la faire lécher, 
&c là s'achever de meurir : La meilleu- 
: re Graine que nous ayons vient de ces 
Hortillons d'Amiens , qui en élèvent 
<de tres-bien conditionnée dans leur 
Marais : à la levée , il femble qu'elles 

4nefoientpasbien franches ; mais à la 
quatre ou fixiéme Fueille, elles & for- 
tifient merveilleufement , moyennant 
que l'on ne néglige de les arroulèr. 

Des N A V E T 8 il y en a de plu- 
fieurs efpeces que je ne particulariie- 
ray point , je diray leulement que les 
petits font les meilleurs , 6c les plus 
agréables au Gouft , les autres eltans 
moUaffes &ayans moins de Saveur. 

On les feme en deux temps , au 
Renouveau , Se au commencement 
d'Aouft ; toute la difficulté qu'il y a, 
c'eft de bien prendre Ion temps 5 car 
s'il eft trop pluvieux , la Graine creye, 
& ne germe point ; s'il eft trop ièc, 
elle ne levé point ; c'eft-pourquoy 

G 7 voyant 
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voyant qu'une femaille aura manque, 
l'on rebuiera le Gueret , & on le refè- 
mera tout de nouveau: Quand ils font 
levez , mclmes quand ils ont deux , ou 
quatre Fueilles , fi le temps eft trop 
lec, les Ticquers,& Puceons les man- 
. gent, Se c eft à recommencer : C'eft- 
pourquoy voyant qu'une lèmaillcaura 
manqué, faudra recommencer comme 
je viens de dire. 

Poureftre bons,il ne faut pas qu'ils 
Ibient plus de lix Semaines dans Ter- 
r€ ; autrement ils deviennent véreux, 
fc dclîèchent , & font désagréables à 
manger, cftans pleins de filets. 

On les ferre pour 1 Hyvcr dans la 
Cave , ou autre lieu exempt de la Ge- 
lée , fàns autre foin que de les mettre 
en monceau, ou par Bottes. 

Pour la Grame , il fautchoifir des 
plus beaux, plus longs , Se plus clairs, 
le/quels on remettra en Terre au Re- 
nouveau , S: Ton arrachera la Plante, 
quand on verra les premières Gonfles 
s ouvrir ; la mettant fecher , & on la 
brilèra entre les mains liir un drap , 
lay laidiint pafTer le rcfte du jour au 
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rand Soleil , pour en delTccher toute 
humidité ,5 puis on la ncttoyera 6c 
Serrera en lieu tempéré. 

Le Persil lera mis aufli entre 
es Racines , quoy que la Fueille ibit 
Icllimable , vous lervant en plufieurs 
fMets , Se tenant place de Poivre , Se 
d'Efpice. 

Les Gelées eftant paiTces , vous fè- 
tncrcz le gros & petit Perlîl , le Pen- 
naché , Frilc , en Terre labourée 
profondement & bien amendée , afin 
qu'il produile de longues Se grolTes 
Racines : Il fè léme par rayons lùr 
des Planches, quatre rayons à chaque 
Planche ; puis la Terre eftant rabba- 
tué dans les Rayons, & le Gucret bien 
redreffé ; on femera du Porreau par 
deiÎLis , que Ton enterrera avec les 
dents du Rafteau , en trapant douce- 
ment fur la Planche j &c tout bien re- 
dreilc , Se les ientiers nettoyez j vous 
mettrez fur chaque Planche , environ 
la hauteur de deux doigts de petit 
Fumier de vieille Couche , tant pour 
amender la Terre, que pour empc- 

fcher que la Pluye ou les Arroule- 

mens 



i . i .Mi i !MJ»W i p i 



Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

224 E 22 



i<^o Le Iardinier 

mens ne la battent , & ne la faccnt 
crevaiîèr. 

Or d'autant que la Graine de Perfil, 
cft un Mois dans Terre fins lever , le 
Porrcau aura loifir de s'accroiftrc / 8c 
prendre aiTez de force , pour eftre re- 
planté : quand vous larrachcrez pour 
le replanter , cela fervira de Labour, 
& de Sarclemcnt au Perfil • Se par 
mefme moyen comme il fera déjà 
fort , vous pourrez leclaircir où vous 
verrez que les Plantes feront trop 
drues, afin qu'il en profite mieux. 

Vous couperez de la Fueille quand 
vous en aurez de befoin , fans que la 
Plante en puifTe fouffrir aucun détri- 
ment. 

Les Racines fe laiflent dans Terre, 
&ron n en prend qu'au befoin, à eau- 
fe qu elles groffifltnt toujours, mefme 
durant THy ver ; vous en Icveres pour- 
tant ce que vous croirez en avoir af- 
faire , de crainte que la Terre fe trou- 
vant feellée par la Gelée vous n'en 
puifîîez avoir dans la neceflîté. 

Pour la graine ; vous en laifTerez 
monter quelque bout de Planche , 8c 

ne 



I 



Early European Books, Copyright © 201 1 ProQuest LLC. 

Images reprcxJuced by courtesy of Koninkiijke Bibiiotheek, Den Haag. 

224 E 22 




François. i^i 

ne l'arracherez que tout ne foit meur, 
la laifTant fecher comme les autres. 

Les C H E R u ï s viennent de 
Graine, &c de Plante ; mais plus gros, 
& meilleurs de Plante , que de Grai- 
ne ; l'on & fournit ordinairement de 
celles de Troyes en Champagne,com- 
me les meilleures. 

Pour les planter ; il faut en Terre 
bien bcichée , 3c bien Fumée , faire 
de petits Rayons trois à chaque Plan- 
che , de quatre doigts de profondeur, 
ëc coucher dedans les Racines de la 
Cheruïs , à plus d'un demy pied l'une 
de l'autre , pour leur donner plus de 
commodité à s accroiftre , 3c devenir 
plus belles. 

L'on en tire de Terre à melùre que 
Ton en a affaire , laiflànt le fïirplus qui 
groffira toujours , Se montera à Grai- 
ne en fa iaifon. 
Les Reponces, quoy que ce 
< foit une Plante bien agréable au 
M Gouft , 3c qui s'apprefte pour eftre 
mangée en plufieurs façons , neant- 
moins je ne m'arrefteray point à dire la 
manière de la gouverner, d'autant que 



II 
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l'on fc contente des fauvages , fans fè 
donner ]a peine d'en cultiver. 

Les Taiipinambous , font 
des Racines rondes, qui viennent tou- 
tes par nœuds, & que I on mange dans 
le Carefme en forme de fonds cl'Arti- 
chaux ; ils ne veulent pas grande cul- 
ture , Sz pourveu qu'ils Ibient plantez 
en bonne Terre^ ils profiteront abon- 
damment. 

On les fcme de Graine , Se on les 
plante aufîî de Racine ^ ils portent 
des Fleurs comme de petit Soleils , . 
dans lefquelsfe recueille quantité de ' 
Graii>e : les Médecins dilènt que leur 
ufage eft préjudiciable à la faute, c cit 
pourquoy ils feront bannis des bon- 
nes Tables. 

SECTION V. 

De tomes les fortes d Herbes 



rot tarer es* 



N 
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O u s commencerons par la 
Bette-BlanchEjOu Poi- 
R E E , comme par la plus grande de ^jM 
toutes les herbes Pottageres^ôc de la- 

quelle 
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uelle on tire plus abondamment que 
pas un autre. 

L A Bette-Car d e (ainfi la 
ommerons-nous à l'imitation des 
icards , qui méritent véritablement 
/.honneur deftre appeliez les meil- 
"^uirs , &les plus curieux lardiniers 
lour les Pottages , que tous les autres 
toutes les Provinces de France^ car 
)it que la Terre , ou le Climat , y ap- 
)orî:e beaucoup , ou que ce foit par 
;ur induitrie, 6c travail, leurs Herba- 
ges font tout d une autre grandeur, & 
.^eur , qu'aux autres endroits , car 
^our la Carde de Bette , j'en ay veu 
ji:hez-eux de luiict Pouces de large, ou 
>eu moins ; Se de longueur. Se elpoil- 
lur convenable à fà largeur ) fe ieme 
ui renouveau , les Gelées eilant entiè- 
rement paiîëes ; vous pourrez vous 
"grvir des Planches de vos Efpaliers 
)our ce fojet, puis quand elles auront 
iix Fueilles , vous les replanterez en 
'erre qui aura eilé profondement la- 
)Ourée dés l'Automne, Se meurie par 
,les Gelées durant THyver : Avant que 
[de les replanter , on portera force Fu- 
mier 
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mierfiir la Terre , Scia relabourera- 
t on mettant le Fumier au fonds de la 
lauge , puis les ayant tirées de leur 
Pepmiere , on leur rognera le Pivot, 
Se on les replantera par Planches 
deux rangs feulement à chaque Plan- 
che Se a trois pieds lune de l'autre, 
faifant comme un petit Rayon ainfî 
quejaymonftré cy-devant , h la ma- 
nière de replanter toutes fortes de 
Choux , ce que je ne repeteray point 
icy pour éviter prohxité. 

Si vous voulez qu elles abondent e« 
belles Cardes , vous foignerez à les 
bien biner, farder, ôcarroufer, quand 
vous reconnoiftrez qu elles en auront 
ncceffité. 

Pour les cueillir, vous ne les cou- 
peres paz , mais les arrachez de leur 
Plante , en les tirant un peu de cofté - 
cela nbffenfèra en aucune façon la 
Souche , au contraire elle grofBra les 
reftantes , & reparera là ruine en fo 
peu de temps. 

Vous ne replanterez pour Cardes 
celles que trouverez vertes ^ car elles 
dégénèrent. 

L'on 



■a 
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^ L'on en fèmera pendant tout l'Efté, 
our en avoir de tendres à mettre au 
•otage, ou pour la Farce, &c auiïi à la 
n d'Aouft , aufquelles vous laiflerez 
alTer l'Hyver en forme de Pépinière, 
au Renouveau , vous les replante- 
ez pour avoir des Cardes toutes des 
•remieres. 

r II y a des Bettes-Cardes qui font 
ouges ; mais fi vous en voulez avoir 
ue ce Ibit plustoft par curiofité , que 
our voftre ulàge ; car elles ne font les 
^ardes que petites , & eftant cuites 
)erdent beaucoup de leur couleur 
ougc , devenant pafles , ce qui fait 
ju elles ne font fi agréables au man^- 
^er, ny à la veuë, que les Blanches, 
4.^ Pour la Graine ; vous en lailTerez 
onter des plus Blanches, & plus lar- 
res , fans leur arracher aucunes Fueil- 
es 3 vous arrefterez le montant à quel- 
ue bon Pieu , de crainte que fà trop 
rande charge ne le face abattre , au 
rejudicede la Graine, qui pourriroit 
ulieu de meurir. 
Deux Plantes au plusfufBront pour 
eus en fournir amplement^ vous 1 ar- 
rache- 
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racherez par im beau temps , (quaii 
vous jugerez qu elle fera meure pa 
la couleur jaune qu'elle prendra , ) 6 
la lai/Tercz bien fecher • puis la froilîè 
rez avec les mains fur quelque nappe 
la nettoyercz de toute ordure , (kh 
ferez encore bien lécher , de crainte 
qu'elle ne moififfe^ car comme elle efl 
ipongieufe , au/fi bien que celle de 
Bettes-raves, elle gardera long-temps 
Ibn humidité. 

Il y a une petite efpece de Bettes,que 
l'on nomme Arrogh e ou B o n n e- 
D A M E, qui eîï fort agréable au man- 
ger , rendant le Pottage tres-beau , 6c 
qui porte ibn Bœure d elle-meime. 

Elle veut pareille culture que la Bet- 
te-Carde , refervé qu elle le plante 
plus prés ; elle vient bien au/Ij fms 
eftre replantée , iùffit qu'elle loit far- 
dée, Se binée dans le belbin. 

Il y a pluficurs efpeces de Chi- 
corées Franc HEs,qui font 
différentes en Fueiliage , Se en gran- 
deur , mais pourtant lemblables au 
Goiift:,& qui le gouvernent tout d'une 
melme façon. 

. ' EUes 
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Elles le fèmeront au renouveau, lùr 
les Planches des Efpaliers , Se quand 
elles auront lîx Fueilles, on les replan- 
tera en Terre bien amendée , à ladi- 
fiance de dix-huid: pouces Tune de 
l'autre, en leur rognant le Pivot : lors 
que par leur accroillèment elles cou- 
vriront toute la Terre, il les faudra lier 
à la manière que j'aydit cy-devant ; 
quand j'ay traittc des Chiconsj qui eft 
de les lier non pas toutes à main , c'eft: 
à dire fortes Se toibles , mais prendre 
les plus avancées les premières , Se 
lailîer fortifier les autres : je vous y 
renvoyé, afin d'éviter les redittes; c'eft 
en la Section troifielme de ce fécond 
Traitté , en l'article des Laidués , où 
vous verrez aufîi la manière de les 
blanchir promptement, avec des Pots 
de Terre. 

La Chicorée fe blanchit encore d'it- 
ne autre forte ; durant les grandes 
Chaleurs , quand vous verrez qu'au 
lieu de (è pommer , elle voudra mon- 
ter à Graine , vous creufèrez la Terre 
à coftc de la Plante , Se làns l'arracher 
vous la coucherez dans Terre, ne laif- 
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ûnt fbrtir que le bout des Fueilles 
elle Ce blanchira en fort peu de temps 
6c cela l'empefchera ae monter i 
graine. 

Pour plus grande propreté , il efl 'W 
bon de les lier auparavant , afin que h m' 
Terre ne tombe pas entre les Fueilles; 
ce qui donneroit tant plus de peine à 
les bien laver avant que de s'en fèrvir. 

Vous obfèrverez de les coucher 
toutes d'un cofté ^ les unes fur les au- 
tres , comme elles ont efté plantées ; 
commençant par celles du bout de la 
Planche , & en continuant couchant 
les fécondes fur les premières, les troi- M 
fîémes furies fécondes, &ainlipar 
tous les rangsjulqucs au bout. :i 

le trouve encore deux autres manie- J > 
tes de les bien blanchir pour l'Hy ver ; î - 
La première eft , qu'à l'entrée des Ge- < > 
lées , vous les lierez à l'ordinaire , puis^j i [ 
au bout de hmd ou dix jours , les Épuia 
ayant arrachées , vous les enterrerez» ' 
dans la Couche qui vous aura lervy àMki^ 
élever vos fèmences, faifànt un petit Jïoij 
rayon en travers la Couche, de la " 
hauteur de voftre Plante , qui fera de ' 

huiél 
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huid poulces ou environ , connmen- 
çant par un bout ; vous coucherez de- 
dans vos Plantes cofte à cofte, iè tou- 
chant 1 une l'autre làns le prefler pour- 
tant, & un peu en penchant ; cela fait^ 
vous les couvrirez du petit Fumier 
de la mefme Couche, enfàiiant un ai> 
tre rayon pour une féconde rangée , 
dans lequel vous coucherez des Plan- 
tes comme au premier ; Se ainfi en 
continuant , autant que vous aurez de 
Plantes ; par après , vous couvrirez 
le tout environ la hauteur de quatre 
doigts , de bon Fumier chaud tout re- 
centement tiré de TEfcurie , Se en peu 
de temps elles blanchiront , fi vous 
voulez les couvrir de quelques Pail- 
ladbns , en forme de Toid , pour les 
preièrver des grandes Pluyes ; elles 
dureront fort long-temps fans fe pour- 
rir : Quand vous en voudrez pj'endre 
pour voftre ufàge, vous commencerez, 
par les dernières qu'aurez enterrées, 
prenant tout à main fans diftindion,, 
vous les tirerez de rang ; Se fur le lieu 
mefîre , les éplucherez du pourry, ou 
de ce qui fera noircy par le Fumier , 

II avant 
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avant que de les mettre dans la Cor- 
beille, pour les porter à la Cuilinc. 

La ieconde manière de les confer- 
ver plus long-temps, fera de les enter- 
rer comme defTus par rayons , dans 
le Sablon à la Cave ; leur mettant la 
Racine en haut , de crainte que le Sa- 
blon ne grille entre les Fueilles , & 
qu'il ne s'en trouve dans les Plats , 
quand on vous la (ervira : 11 n'eft pas 
necelîàire d'y mettre du Fumier par 
dciïus 5 pourveu que le Sablon.couvre 
la Plante de quatre doigts de haut , il 
fuffira ; & quand vous les tirerez pour 
v.oftre ufàge , avant que de les drcffer, 
vous les lècouërez bien la Racine en- 
haut , pour faire tomber tout le Sa- 
blon, qui pourroit eftre aux Fueilles ; 
vous les prendrez au/fi toutes à main, 
comme elles (c preiènteront dans leur 
rangées. 

Il y a de la Chicorée qui Ce ferm 
d elle-mefme lans eftre liée , qui eil 
d'une fort petite efpece , mais beau- 
coup eftimable pour là bonté. 

Quant a la Graine^ vous lailîcrez 
moDter des plus belles Plan tes, &.par- 
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iculiercment de celles que vous ver- 
•ez qui veulent blanchir d'elles-mel- 
r\e,8c fè pommer làns eftre liées; vous 
* ■ a laiiïèrez bienmeurir, melmement 
.■)afler de meuru' , car elle ne tombe 
i)as ainfi que beaucoup d'autres ; au 
contraire , quand après l'avoir laiiïec 
Dien fecher, vous la porterez fur l'Aire 
de la Grange ; encore aurez-vous aîîèz 
de peine à la tirer de dedans les noeuds, 
à grand coups de Fléau. 

De L'E N D IV E ou C HI C O R E E 
s A U V A G E , il y en a qui fleurit bleu 
Se d'autre blanc^ellele gouverne com- 
„ me la Franche , & avec moins de pei- 
-} ne , la lèmant feulement dans un petit 
. Rayon,&; la lardant, binant, efclair- 
cillant en fàilbn. 

Pour la blanchir 5 on la couvre 
'V feulement de Fumier moyennement 
chaud j elle fe tire de Terre au com- 
. mencement des Gelées , & le ferre 
^ dans le Sablon à la Cave comme les 
. autres Racines ; mais avant que de l'y 
mettre , il faut qu'elle ibit prelque 
' blanche ; fa Racine eft beaucoup eiti- 
mée,6c j'ay doute li je la devois mettre 

H z au- 
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au rang des Racines , mais j'ay juge 
plus à propos de la placer avec h 
Franche ; à caufè de la conformité 
qu'elles ont, tant à l'accroiflement 
qu'à la façon de grainer. 

De L'O z E I L L E , nous en avouî 
de plufieurs efpeces , qui font l a 

GRANDE , OU L'O Z E I L L E A 
LA Me C^U e N N e , OU A la A 

Paresseuse ; d'autant qu'une 
feule Fueille, peut fîiffire pour un Po- 
tage ^ attendu qu'elle eft d'une fi pro- 
digieufè grandeur, qu'elle a des Fueil- 
lesqui ont jufques à fept poulces de 
large , Se quinze ou dix-liuid poulces 
de long ; ceiï une efpece que l'on a 
apportée des Pays-bas ,J'en ay eu des 
premiers. 

L A Seconde efpece , efl un autn 
grande Ozeille lemblable d la Pa 
tience. 

L A Troifiéme, eft celle qui ne por- 
te point de Graine , mais de qui la 
Plante s'élargit dans Terre,en produi- 
fànt de petits lettons à cofté, defquels 
on fe fcrt pour Plant. 

L A. Quatriéme,efl la petite Ozeil- 
le 




I 
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que nous avons déjà fi long-temps 
en ufàge. 

L A Cinquième eft l'Ozeille ron- 
de , grande , Se petite , qui ne graine 
point auffi, mais on en tire du Plant de 
certaines TrainafiTes qu elle fait , qui 
couvrent toute la Terre ; Se par des 
Réjettons qui font autour de la Plan- 
te , qucTon partit en petites Touffes, 
pour en faire des Planches. 

L A Sixième eft la Surelle, ou Sau- 
vage , qui fe trouve dans les hauts 
Prez ; que l'on ne prendra la peine de 
cultiver dans les lardins. 

Il y en a une Septième qui a la 
Fueille en Trelîle , que l'on nomme 
Alleluya ; elle eft fort délicate Se 
agréable à caulè de fon Acidité , toute 
femblable à TOzeille quant au Gouft j 
fort excellente dans les Potages , Far- 
ces , Se Sallades , d'autant qu elle a 
toutes les mefmes qualitez Se gouft 
que les autres Ozeilles. 

Elles le peuvent toutes fèmer a Tif- 
lîië des Gelées, par petits rayons, qua- 
tre a chaque Planche , vous foigne- 
rez qu'elle foit bien fardée de tou- 

H 3 tes 
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tes les Herbes qui 1 ePcOiifiTcnt ; quand 
elleiêra un peu forte , vous lefclairci- 
rez afin qu'elle en profite mieux ; 6^ 
fi vous voulez , de ce qu'arracherez 
vous en ferez d'autres Planches , mais 
le meilleur cft , fi vous en defirezre- 
p!antcr,de prendre du plus fort Plant, 
Seau, commencement de l'Automne, 
ou au Printemps , en faire des Plan- 
ches à part ; clic vient bien d'une fa- 
çon Se d autre , dure fort long-temps 
en la bonté, mefme j niques à dix , ou 
douze ans ; après lelquels, il fera bon 
d'en replanter ailleurs , d'autant que 
la Terre s'ennuye d'eftre toûjours 
chargée d une melrne Plante , 3c le 
plaîfl en la diverfitc ; loint aufîique 
les Racines , s'entiepreffant les unes 
les autres^ ne trouvent pas de fubftan- 
ce fiiffilànte pour leur entretien. 

Elles fè veulent labourçr au moins 
trois fois l'An, Se à la dernière qui fe- 
ra au commencement des fortes Ge- 
lées, vous répandrez par deflus du pe- 
tit Fumier : Les Crottes du PouUail- , 
1er luy font auffi tres-bonnes , Se la 
font profiter à merveille, 

A ce 
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A ce dernier Labour , l'on arrache 
ouces celles qui par quelques Graines 
ombccs font hors de leur rang , & 
ufTi on chaftre la Ronde , &c coupe- 
)n à toutes Fueillcs Se Tiges tout près 
le Terre , avant que de les couvrir de 
> :cs Fumiers. 

Pour la Graine, elle eft facile àrc- 
:ueillir en elles qui en portent ; car 
•c plein Efté venu elles montent, &c 
juand vous verrez qu elle fera meure, 
vous couperez les Tiges prés de Ter- 
re ; puis eftant bien Icchée, elle quit- 
tera facilement fes bonnes ; vous la 
nettoyerez bien, Se la ferrerez. 

La Patience fera gouvernée 
comme l'Ozeille ; c eft une Plante qui 
'j^yjn c!^ fi délicate au manger , ncanc- 
moins vous ne laifferez d'en avoir 
uelque Planche , afin que voftre lar- 
inne manque d'aucune chofe. 

La Bourrache à caufe de 
(à vertu trouvera auffi lieu dans voftrcî 
lardin , quoy qu elle gafte la couleur 
des Pottages , en les noire iiTant ; fes 
Fleurs font fort agréables à fervir lur 
Table, Se fe peuvent mettre fur la 

H 4 Vian- 
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Viande , fur les Pottages , Sallades & 
autres aprefts ; d'autant qu a caufè de 
leur grande douceur , les mange qui 
veut , fans qu elles donnent aucun dé- ^ 
gouft. 

Elles fc lèment au renouveau, com- 
me les autres Herbes , &c le peuvent * 
laiiïcr dans Terre , leurs Racines fup- 
portant les Gciccs , ^-repouffant au 
Printemps: Les Maraifchers de Paris, 
arrachent toute la Plante , & en fè- 
raent plufieurs fois durant l'Année , à 
caulc qu elle en eft plus tendre. 

Pour fbn gouvernement , il fuffira 
de la biner légèrement , & la bien lîr- 
cler. 

Pour la Graine ; vous laifTercz 
monter des plus belles Plantes , 6z 
eftant bien meurie fur le pied , vous 
la cueillircz , & ferrerez ainiîque les 
autres. 

La Bu glose fera gouvernée 
tout de la mefme façon que la Bourra- 
che, ceftpourquoyje nemyarrefte- 
ray point. 

Le CERFUEiL,outreceluy que 
je vous ay dit cy-devant qu'il /àlloit 

lèmer 
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èmer fur les Couches pour compo- 
èr les petites Sallades , à la Ibrtie de 
r 'Hyver ; il fera bon de mois en mois, 
i 1 en refemér de nouveau ( quoy que 
l jeu) à caufe qu'il en fera plus délicat, 
t jue quand il eft vieil feme : Les Ban- 
l les de vos Efpaliers , Se Contr'Efpa- 

Niers,pourront fervir à cét effet ; d au- 
lantcju'il ne peut nuire à vos Arbres, 
i Dar la pet itefle , Se pour le peu de fub- 
l^ilancc qu'il luy faut à fon accroiflè- 
^tnent. Se encore pour le peu de temps 
qu'il fcjourne en un lieu. 

Vous en laifferez monter à Graine 
quelque bout de Planche , qui fufBra 
pour vous en fournir amplement , Se 
fa laifferez bien meurir fur le pied, 
Jpuis vous l'arracherez , ou couperez 
iSc la fecherez parfaitement, avant que 
).de la ferrer. 

Il y a une autre efpece de Cerfueil 
l'Efpagne qui fe nomme M ï r r h i s 
JdoratA; fa Fueille reffemble 
toute à la Ciguë , eft fort agréable au 
Gouft , ayant Ibn Parfum femblable à 
TAnis-vert, Se encore plus agréable en 
mafchant 



m 
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Au Renouveau quand de làvieilk 
Tige il poulie fon {et on le couvrira 
de Fumier menu , puis de chaud par 
deJÛTus pour l'eftoulfer , afin d eltre 
mangé en Sallades ; il eft de beaucoup 
plus agréable que le Perfil de Macé- 
doine^ ny que le Sceleri d'Italie, 

On le lèmera au Renouveau en 
quelque endroit à part, Se on ne le la- 
bourera en aucune façon tant qu'il fbit 
levé ; mais on le làrclera feulement à 
mefure que l'Herbe y pouffera , d'au- 
tant qu'il eft par fois une Année làns 
fortir de Terre. 

Pour la Graine vous la recueillirez 
en fa làifon, <Sc la gouvernerez comme 
les autres. 

Le Persil, de Macédoine 
fera ménagé tout de la mefme façon 
que je viens d'enfeigner au Cerfueil 
d'Efpagne ; excepte que fa Graine 
n eft pas fî long-temps à le/er,& qu'il 
ne fe mange qu'étoufïé fous le Fu- 
mier, ou fous des pots de Grets, çom- > 
me la Chicorée. 

Le Sceleri d'Italie fera trait- 
té de la mefiîie manière , fôn Montant 

eft 
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cfl ce qui eft de plus excellent en là 
Plante jà cauiè de là delicatcffe ôc ten- 
dreur. 

Ces trois dernières Plantes ne fè 
veulent lèmer tous les ans , mais lè 
conlcrvent dans Terre fans crainte 
que les Gelées les faficnt périr. 

Du Pourpier, j en trouve 
de quatre Ibrtes ; Le Vert, Le 
B I. A N c, L E D o R e' n agueres ap- 
^ porté des Ifles de S. Chriftoplile , quî 
eft le plus délicat ,3c La P o r c e- 
IP LAINE, OU Petit Pourpier Sauva- 
ge , le moins à prilèr , la Terre le pro- 
duifant naturellement d'elle-melme, 
fans aucun travail. 

11 lè feme au Renouveau fur la Coii- 
che, & tout le long de l'Efté, pour en 
avoir toûjours de tendre. 

Pour le Icmer ; il fîiudra labourer 
T. la Terre, puis la bien dreflér par tout; 
iv épandredeffus voftre Graine la plus 
claire que vous pourrez, d autant qu'à 
caufc de la pctiteflTe Ion y en met tou- 
jours plus qu'il n'en faut , & eftant 
femce , vous ne l'enterrerez dautre 
façon J ûnon en battant fur la Planche 

H avec 
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avec le dos d'une Facile de bois , ou 
un Battoit à L'exive : On l'arroufera 
le plus proprement que l'on pourra, 
pour ne faire des trous à la Terre , il 
levé en fort peu de temps , c'eft-pour- 
quoy l'on ne le lailfera manquer 
d'Eau, dans fbn commencement. 

Il le replante pour en tirer de la 
Graine bien conditionnée , Se pour 
avoir de plus gros Cottons à Confire 
au Sel , delquels on fc ièrt en Hyver 
dans les Salades, & dans les Pottages. 

Pour la Graine^ vous jugerez qu'el- 
le fera meure , quand vous la verrez 
bien noire ; alors vous arracherez la 
Plante, Se la mettrez fur quelque drap ^ 
fe fannir , Se lécher au Soleil 3 le Soir j 
venu , vous la ferrerez à couvert dans I 
le mefme drap , la remettant le lende- i 
main au Soleil 3 Se tous les jours en j 
continuant de mefme, cela achèvera | 
de meurir celle qui ne l'eftoit pas^ puis ; 
après vous la broycrez dans les mains, 
Se la mettrez fur quelque autre linge 1 
à part pour bien fècher , avant que de ' 
la ferrer ; vous remettrez derechef fe- f 
cher les Plantes quelques jours du- i 

rant, 
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rant , Se elles vous rendront encore 
beaucoup de Graine quelles nau- 
roient pas quittée. 

Vous remarquerez que la Graine 
nouvelle n'eft paz fi bonne à lemer 
que celle de deux , trois ou quatre 
Ans. 

Les EspiNARDS ^ê trouvent 
de trois efpeces; des Grands qui n'ont 
pas la FueiUe fi poinduë que les Pe- 
tits , Se de Blonds , qui font la troifié- 
me cfpece ; ils fe veulent lèmer au 
commencement de l'Automne , afin 
d'eftre fortifiez avant 1 Hy ver j fi vous 
voyes qu'ils pouiTent par trop , vous 
en pourrez couper pour les Potages, 
ôc pour la PatilTerie , ils feront de 
beaucoup plus tendres que dans le 
Carclme ou l'on en mange ordinaire- 
ment : La manière de les lèmer efl par 
Planches en petit Rayon , quatre à 
chaque Planche : On les fardera pro- 
prement quand ils feront levez , & 
oflera-on ceux qui par hazard de 
quelque Graine tombée , iêroient le- 
vez entre deux Rayons. 

Vous en referverez quelque bout 

H 7 de 
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de Planche pour la Graine , coupant 
aux autres endroits ce qu en aurez de 
I befoin ; Se dans le Carelme , vous ar- 
* Tacherez la Plante entière pour tout 
employer à la Cuilke , n'y rognant 
que la Racine. 

La Graine fc trouve de deux ibrtcs 
de Piquante , & d autre fans Piquans 
toute Ronde ; celle-cy fait les £fpi- 
nards Blonds , &c plus délicats que les 
autres. 

I SECTION VI, 

Des Fèves , FoU , dutm 
Légumes* 

IL y a trois fortes des grofles F e'- 
V E s , celles que l'on nomme à Pa- 
ris Fèves de Marais; le/quelles vien- 
nent larges, plattes,&: de couleur fort 
blonde : D'autres beaucoup plus peti- 
tes , fèmblables aux premières , fàuf 
qu'elles ibnt plus rondes : & d'autres 
encore plus petites Se toutes différen- 
tes des premieres.d'autant qu'elles font 
prelque rondes , & dérouleur grifè, 
ou rougeaftre j ce font de ces Fèves 

que 



Early European Bcxjks, Copyright © 201 1 ProQuesf LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

224 E 22 



François. 183 

que l'on donne aux Chevaux , & que 
l'on fait moudre pour employer en 
plufieurs befoins. 

le ne veux traider icy que de la ma- 
nière de gouverner les plus grollès , 
laiflànc les petites comme de peu de 
valeur ; &z je diray , que les opinions 
(ont bien diverlès pour le temps, ôc la 
façon de les lèmer. 

Aucuns les lèment dés les Advents 
de Noël , Se tiennent qu'ils en ont des 
premières bonnes à manger : Autres 
attendent jufques à la Chandeleur: Et 
les autres veulent que les Gelées foient 
entièrement palTées , avant que de le 
mettre à ce Labeur. Chacun a les 
raiibns particulières , Se dilent , que 
c'eft à caulè des Puceons qui en man- 
gent la Cime quand elles font en 
Fleur ; pour moy qui ay toujours en 
vilée le plus certain , j'attens que les 
Gelccs Ibient paifées , & je fonde ma 
raiîon fin* ce que la Saifbn amené tout. 
Ce n'eft pas que je vous vucille diffua- 
der d'en lèmer aux Advents , & au 
ois de Février j mais je vous con- 
cilie d'en faire peu , relervant la plus 

grande 
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grande quantité quand les Gelées fe- 
ront paflëes d'autant que comme il 
eft necelfaire de les mettre en la meil- 
leure Terre , & la plus baflè que vous 
ayezjelle lèra mal en Labour aux deux 
premiers temps ^ à caufè quelle re- 
tient & garde plus fbn Eau , que les 
Terres légères. 

Avant que de les fêmer , vous choi- 
firez celles qui font les mieux condi- 
tionnées , & les plus laines 5 vous les 
mettrez tremper un jour , ou deux, 
dans le jus du Fumier, elles renfleront 
extrêmement, & s'avanceront de ger- 
mer plus qu'elles ne feroient en dix , 
ou douze jours : Outre que ne lejour- 
nans pas long-temps dans Terre fans 
lever , la Vermine aura moins de 
temps de les endommager^ Se d'abon- 
dant ayant trempé dans ce jus , elles 
s'imbibent de la bonne qualité du Fu- 
mier , qui les fait végéter plus abon- 
damment. 

Pour les fèmer, il faut que la Terre 
ait efté labourée avant IHyver, Se 
nettoyée de toute Herbe j puis avec la 
Fourche l'on fera une laulee^ fur la- 
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dos de laquelle (Se non pas au fonds,) 
vous placerez vos Fèves , à demypied 
ou un peu plus l'une de l'autre : puis 
après vous ferez une féconde laulge. 
Se de la Terre qu'en lèverez vous 
couvrirez vos Fèves ; puis une Troi- 
fiefmc , Se fur cette Troifiefme vous 
placerez des Fèves comme à la Pre- 
mière ; ainfi en continuant" de deux 
en deux laulges , vous y mettrez des 
Fèves : ilfautcftre curieux de mener 
la laulge la plus droit que Ton pour- 
ra , afin que l'on puiflè les biner , far- 
der , Se rogner , fins rompre les Ti- 
ges en paiïant dedans. 

Il y en a d'autres cjui après avoir 
bien laboure , &: drcffé leur Terre , la 
divifent par Planches , Se les lèment 
au Plantoir ; mais l'autre manière me 
fèmblc meilleure , d'autant qu'elle 
rend la Terre plus émice , ou meuble, 
ou Pefle 5 comme vous la voudrez 
nommer , m'accommodant au langage 
de plufieurs Païs pour la facilité de me 
faire entendre. 

Dans leur accroiflement , quand 
vous verrez que IHerbe les voudra 

fuffo- 
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fiiffoquer , vous les binerez, &z larde- 
rez proprement , fans les endomma- 
ger ; 3c quand déjà grandes, vous re- 
marquerez que les Puceons , ou Mou- 
cherons , paroiftront au coupeau de 
leur Tige s 'attachans à la partie la plus 
tendre : alors vous les rognerez, em- 
portant les Puceons avcclle plus ten- 
dre du let, où ils font attachez. 

Vous mettrez ces rogneures dans 
quelque Boilleau , pour eftre jcttées 
au Feu , ou bien vous les enterrerez 
dans la Fofîe au Fumier , ou en ouel- 
que autre lieu fort éloigné de vos^ Fè- 
ves ; car ils y retourneroient. 

Vous deftincrez quelques Planches 
particulières pour en manger en vert, 
iàns cueillir des GouiTes clans toutes 
les Planches j & quand vous aurez 
entièrement dépouillé quelque Plan- 
te, vous la couperez prés de Terre, 
afin quelle jette de nouveaux jettons^ 
qui porteront leur Fruid dans l arrie- 
re Sailbn. 

Pour la Semence, vousies laiflèrez 
bien lécher fur le pied , jufques à ce 
que les Gouflès ëc la Tige (oient tou- 
tes 
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tes noires ; &c les arracherez à la gran- 
de chaleur du lour , les ferez battre au 
leau à petits coups , Se les ferez van- 
er à voftre commodité. 
Le Foarre , ou Chaume , que vous 
en tirerez , ne lera bruflé , quoy que 
la Cendre en Ibit tres-bonne j mais 
fera mis pourrir avec les Fumiers , 
pour les améliorer : mefmement fi 
vous voulez bien amender de la Terre, 
femez-y des Fèves ; Se quand elles 
commenceront à defleurir , labourez 
le tout enlemble Terre <k Fèves , fans 
longer à la perte qu'il y peut avoir jcar 
cette manière de Fumer eft un mer- 
veilleux amendement. 

Il {è trouve de groiïès Fcvcs qui 
font d'un rouge brun ; mais elles ne 
font fi délicates que les Blondes. 

Les petites Fe'ves de Hari- 
COT ou Callicot , ou bien 
F E y E s Ro T TE s , font de deux 
efpeces ; de Blanclies ôc de Colorées, 
parmy Icfquelles il y en a auiTi de 
Blanches; mais plus petites, Se ronces 
que ne font pas les grandes Blanches, 
I^our commencer par les grandes ; 

vous 
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vous les fèmerez en quelques Plan- 
ches à part , quatre rangées à chaque 
Planche , afin d'avoir plus de commo- 
dité de les ramer , que fi elles eftoient 
lemées en confulion ^ Vous en dcfti- 
nerez quelques-unes pour en manger 
€n Vert , laifTant les autres pour les 
manger feches , & pour la Semence : 
Quant vous les cueillirez, vous pren- 
drez garde de n'offenfer ny corrom- 
pre la Tige , afin qu elle vous en pro- 
duile jufqu ace qu'elle feche fur pied. 

Les Colorées qui font plus petites, 
le lement ordinairement en plain Gue- 
ret frais labouré; que l'on hcrfcra, 
fans y apporter autre foin qu'aux 
grains qui font en plain Champ • fi- 
non que huid , ou dix jours après 
qu elles feront levées , il eft bon de les 
biner , Se n'y plus toucher , jufijues à 
ce qu'elles jettent des trainalïes , ( qui 
eft au commencement de luillet ) lef- 
quelles il faudra rogner, ou chaitrer , 
pour faire mieux profiter les Gouffes 
^ui font au bas de la Tige ; ôc pour 
éviter que fe lians les unes aux autres , 
(par trop de ramage } elles ne verlaf- 

font, 
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eut , & ne pourriiïeiit celles de del- 
bus, au lieu de meurir. 

Ces fortes de Fèves , ne défirent la 
Terre fi forte que les Fèves de Ma- 
rais ; mais plustoft la Sablonneufc. 

Elles veulent eftre femces au com- 
mencement du mois de May , Se arra- 
chées à mefure que les Plantes fe- 
chent , les failànt battre au Fléau 
xomme j'ay ditcy-devant aux Fèves 
de Marais; car fi vous les cueillez plus 
Vertes , vous aurez grande peine à 
trouver les lieux propres pour les 
mettre lècher,qui feroit un grand em- 
baras, fi vous en aviez beaucoup. 

Quant aux Blanches qui font ra- 
> mées ; d'autant quelles montent au 
: haut de leurs rames , 3c font long- 
temps à toujours porter ; il fora bon 
• de cueillir les Goulles que vous verrez 
eftre fochcs , à caufe qu'elles ne meu- 
riflent pas toutes en mefine temps , 
& qu'il en peut arriver deux inconve- 
niens : Le Premier , qu eftans paflees 
de meurir la Goufle s'ouvriroit à la 
grande Chaleur du lour , 8c laifieroit 
. tomber les Fèves qui font dedans : & 
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k Second, que s'il vciioit de grandes 
Pluies , le Parchemin de la Gouiïe ' 
eftant mouille , il s'attacheroit aux 
Fcvcs , par une certaine Glus qui s'y 
fait , & ne s en détacheroit plus , en- ^ 
dommageant les Fèves par un moifi ^ 
qui les tàcheroit , &les rendroit dés- 
agréable à la veuë , & encore plus au 
manger : outre que l'on fèroit obligé ^ 
de les elcolîèr à la main , ce qui fcroic 
perdre beaucoup de temps. 

Vous tirerez toutes les Noires , & 
toutes celles qui feront meOées de 
Noir , & Blanc ; d'autant qu'elles de- 
viennent Noires , & qu'en cuifànt 
elles teignent le Boùillon- 

Vous ferez eftat des Rouges par 
delTus toutes les autres, à cau/è de leur 
delicatelFe j fïirpadant de beaucoup } 
les Blanches , quoy qu'a Paris elles 
foient le plus en eftime. 

Les Pois le trouvent de piuiieurs 
cfpeces tres-difîcrentcs , f;avoir les 
Poids Chauds ou Haihfs , les Naims, 
les gros Blancs , ceux à Cul Noir , les 
Verts gros & Petits , ceux à Couron- 
ne , ceux fins Parchemin de deux for- 
tes, 
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5 les Chiches avec & lans Parche- 
n , les Pois de tous les Mois^ les 
jris, & les Taupins ou Luppins. 

le trouve fort à propos de particu- 
u'ifer leur gouvernement , quoy que 
e foit une Plante peu difficile à cle- 
er , neantmoms il ne fera hors de 
)ropos pour une plus grande inftru- 
;ion. 

Il y a Trois manières de Semer des 
bis ; par Planches , en failànt qua- 
e ou cinq rayons à chacune , félon 
èlpece des. Pois que vous y voulez 
emcr ; par Trochcs ou Bouquets j ôc 
m Confulion. 

Les Pois Chauds , ou Haftifs , fc 
euient fêmer dés la Chandeleur , ou 
ien peu après les grandes Gelées. 
La Terre Sablonneule eft celle qu'ils 
uhaittent pour hafter leur accroifle- 
ent , êc s'ils font fur quelque Co- 
ftcau expofë au Soleil du Midy , cela 
les avancera encore de beaucoup : La. 
Cofte de Charenton, & de làint Maur 
rés Paris^nous en fbntparoiftre l'ex- 
crience , en nous en donnant de fort 
onnc heurci ôc tout le Secret ne gil^. 
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qu a les rebiner plulieurs fois, cela les 
avance mcrvcilleufèment. 

Si vous les ièmez par Rayons ; ce ^ 
vous fera une grande commodité pour iJÉ 
les biner, trouvant place entre deux ^ 
Rayons pour loger vos Pieds, fans ........ 

endommager leslets,- &eftansdéja ;asPii( 
grands vous les pourrez ranger les *^ 
uns fur les autres , pour avoir plus : 
grande commodité à les rebiner plu- oirlal 
lieurs fois 3 Se pour la facilité de pou- 
voir en cueillir les Goufres,ou Coifes, c 
en leur Saifbn , lans endommager la cePoijl 
Plante. ...J 

Si vous les voulez fèmer par Tro- ,u ^ 
chets , vous ferez del Trous avec le 
Plantoir , à un bon pied prés l'un de 
l'autre ; 6c dans chacun vous y met- 
trez fix , ou huid Pois ; ils Ibrtiront 
hors de Terre , & s'accroiftront avant 
que de s epandre fur le Gucret , vous ^4 
donnant un loifir fuffiiant pour les bi- 
ner plufieurs fois fi vous voulez. 

Quant à ceux que l'on fème en con- 
fufion fur le Gueret frais labouré , ou 
ceux que l'on ième fous Raye à la 
Charué 5 ils ne vous donnent pas tant 

de 
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le loifir , à caufè qulls s'cftalcnt de 
lous coftez , Se l'on ne les peut biner 
r|u'une fois , làns (è mettre en danger 
ôl'en gafter beaucoup avccles pieds. 
J Tous Pois de la grande efpece(com- 
-ne Blancs , Verts , à Couronne , ceux 
ans Parchemin Se Chiches , ) le vcu- 
ent lèmer par Planches ^ en petit Ra- 
aoujquatre rangées à chaque Planche, 
pour la commodité d'y mettre deux 
rangs de Rames , lefquelles Icrviront 
.chacune pour appuyer deux rangées 
ie Pois ; & tant plus vos Pois feront 
le grande efpece , tant plus vous tien- 
drez vos Rames fortes , 3c hautes ; 
d'autant qu'ils monteront jufques au 
)out , jettant des CofTes à chaque 
lœud , particulièrement la grande 
;fpece de ceux fans Parchemin , dont 
a Colfe devient Croche.lelquels char- 
gent extrêmement, & jettent des Ra- 
iieaux à chaque nœud depuis le Pied, 
qui portent lôuvent autant de CofTes 
: que le Maiftre brin des autres : C'cft 
lune efpece que vous devez beaucoup 
leftimer pour fà delicatefic , 3c qui le 
)cut manger en Vert , 6c avec appétit 

i ainfî- 
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ainti que les Raves ; On les appelle 
Pois de Hollande , & eftoient fort ra- 
res il n'y a pas long-temps. 

Si vous voulez avoir de tres-gros 
Pois , il les faudra femer en bonne 
Terre,& les chaftrcr quant ils feront à 
la hauteur de quatre Pieds j mais auffi 
le mal eft , qu eftant femez en Terre 
forte , ils ne cuifent pas fi bien que 
ceux oui font produits dans le Sablon, 
qui eft la vraye 1 erre qu'ils défirent 
pour eftrc bien conditionnez. 

Vous ne mettrez vos Planches de 
Pois ramez toutes les unes attenant 
les autres ains laifTerez une Planche 
entre-deux,pour donner de l'Air à vos 
Pois ; autrement ils s eftoufïeroient, 
pourriiTans par le bas : 6c dans ces 
Planches d entre-deux^ vous y fème- 
rez de quelques fortes des Racines 
cy-devant décrites, lefquelles profite- 
ront beaucoup , à caufè de la iraif- 
cheur , Se ombre qu'elles recevront , 
paiî la hauteur des Pois. 

Vous delHnerez auffi quelques Plan- 
ches particulières pour en manger en 
Vert : ^ ferez cueillir les CofTes , par 
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• perfonncs non eftourdies , qui avec 
patience les arracheront , ou côuppe- 
ront proprement de leurs Tiges , lans 
len Jommager ; afin d'en tirer tout ce 
que la Plante en pourra fournir, Se ils 
vous dureront long-temps. 

Quant aux Pois de la petite e/pece, 
fcomme Blancs , Verts, Gris, HalHfs, 
Naims, &c à Cul noir j) vous les pour- 
rez fcmer en plein champ à la Charuë, 
d'autant que ne taifans pas grand ra* 
mage, ils ne s eftoufferont pas. 

On les fème en deux façons , en 
Gueret frais labouré , qui aura eu une 
k»3r première façon avant l'Hyver^ ou bien 
Ibus Raye : c eft à dire , qu'av;ant que 
de labourer la Terre , 1 on Icme les 
Pois fur le Champ , puis en faifànt les 
Rayes , la fèmcnce tombe au fonds de 
chaque Raye , & avec l'ayde du Soc 
eft recouverte par la Terre qui fe re- 
tourne deiuis. 

Cette manière de labourer fe prat- 
tique pour deux fins ; 1 une pour les 
loger fraichement quand la Terre eft 
par trop légère ; &c l'autre -pour em- 
pcfchcr les Pigeons de les manger^car 

1 z à ceux 
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à ceux qui ne font que herfcz {ùr le 
Gueret frais, ils y grattent comme des 
Poules, & mangent la pluspart de la 
Semence. 

Il y a encore une autre méthode de 
lèmer des Pois , que les Picards pra- 
tiquent 3 ils ont une forme deHoiie 
Platte , à la manière des Vignerons 
d'auprès Paris , dont les Vignes font 
dans les Terres Glaizes , ou dans les 
Sablons : cet Outil eft tout fomblable 
à leurs Houes , quand ils les quit- 
tent , lors qu'elles font trop ufees par 
les coftez , faifàns une Pointe dans le 
milieu ; ôc pour vous en donner une 
intelligence plus facile , il relTemble 
proprement à un Soc deCharuë à 
Tourne-Oreille, & s en fervent de 
mefme façon que Ton laboure les 
Guerets à Tourne-Oreille ; c'eft à di- 
re, qu'ils ne font aucuns Sillons , ou. 
Sentiers, non plus qu'aux Guerets,oil 
il n'y a queceluy qui divife le Voifin 
d'avec le Voifin. 

En Terre labourée depuis peu, dcs- 
chargce de toutes mauvaifes Herbes, 
ôc bien redrelTée 5 ils font une Raye 

avec 
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avec ce H u e t , (ainfi le nomment- 
ils ) en reculant , 6c attirant la Terre, 
elle k fèpare des deux coftez ; dans 
ce Rayon , ils y fèment des Pois à di- 
ftance railbnnable ; puis en recom- 
menceant un ^ècond Rayon , le Huet 
recouvre de Terre celuy qui eft enfè- 
mencé , puislcTroifiéme, le Second, 
& ainfi en continuant jufques au bout 
' de leur pièce : cette manière eft expe- 
ditive , Se commode pour les pouvoir 
biner avec facilité fans marcher def- 
t .lus -, lors qu'ils font déjà forts ; ils le 
n iêrvent aulfi de cette manière de Icmer 
.u aux Fèves de toutes efpeces , Raves , 
-( Ozeilles , Poirécs , &c beaucoup d'au- 
tres Herbages ; profondant dans Ter- 
re plus aux unes , qu'aux autres , félon 
la force de la Semence. 

Les Pois de tous les Mois, (ainfi 
dits parce qu'ils durent prefque toute 
l'Année , fleurilTans continuellement ) 
vous les lèmerez à TAbry du mauvais 
Vent en quelque endroit de voftre lar- 
din, pour en avoir de bonne heure. 

Pour leur gouvernement , il n'y a 
autre curiofité qu'aux autres 5 finon 

I 3 de 
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de couper proprement les Cofles 
eftaiis en Vert , n'y en laifTant fècher 
aucune , &c a mefure que vous verrez 
qu'il y aura quelque letton duquel 
\'ous ne pourrez plus efperer de Cof- 
les, le couper. 

Il faudra avoir grand foin de les ar- 
roufcr particulièrement durant leMois 
d'Aouft , ôc leur ferez un Abry avec 
des Paillaflons durant les grandes cha- 
leurs, pour les garantir de la force des 
Rayons du Soleil. 

LesLupinSjOU PoisTaulpins,(ainfi 
dit a caulè que la Taulpe fuit le lieu 
où ils font femez) ce font Pois plats, 
& ronds comme une Balle de Pillolet 
aplattic ; Dans les Galères , on les ap- 
pelle Pois d'EfclaveSjd autant que Ton 
en nourrit les Forçats ; ils font amers 
au Gouft , & veulent tremper long- 
temps avant que l'on les face cuire : 
Ils viennent par GoufTes , attachées k 
la Tige comme des Fèves, 8c chargent 
beaucoup : En Elpagne ils en lement 
des Champs entiers, & en nourrifîent 
le BeftaiL 

Ils veulent eftre (cmez en Rayon , 

quatre 
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uatre doigts luii de l'autre, & quatre 
.ayons à chaque Planche , veulent 
afîi la Terre médiocre. 
Les Lentilles le fêment au 
Ime temps que les Pois , en Gueret 
nis laboure ; fi vous luy avez donné 
ir. premier Labour avant l'Hyver, 
!lbsen viendront beaucoup plus bel- 
les : La Terre fablonneulè leur eft 
igreable ; on les cueillira eftans meu- 
•es, 6c les laiflera-on javeler : Vous les 
jourrcz lailTeren la Grange tant que 
vous voudrez làns les battre , d'autant 
que les Souris ne les mangent ptî ht, 
y elles ne font pas fujettes aux Vers 
:mme les Pois qui en font conti- 
nuellement rongez , tant qu'ils font 
"•ans la Coffe : c eft-pourquoy, il fau- 
£ dra ufcr de diligence à les faire battre 
promptement : Aucuns au fortir du 
1 Champ , par un beau jour , les bat- 
• tent dans la Rue fur une belle place 
au grand Soleil , qui aide beaucoup à 
les faire efcoffer ; car de les engran- 
ger c eft beaucoup de peine ; outre 
qu'ils fe rcfuënt comme toutes fortes 
autres Grains , Ôc ramolliflent lejirs 

I 4. Colles, 
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Coiïès , ce qui fait qu'ils ne Ce battent 
pas fi bien : Vous pourrez pourtant en 
engranger des Gris pour les donner 
aux Chevaux en Gerbe , cela les des- 
agace, Se reftaure s'ils font décheus & 
exténuez. 



SECTION VIL 

Des Oionons, Ails, CihouUes, Torreattx^ 
Herbes Odcriferentes , ^ autres com^ 
moditez. du lardm qui ne font compri- 
fis aux Chapitres precedens. 

L^'OiGNON {è trouve de trois 
" couleurs -, le Blanc, le PaOe, & le 
Pourpré-Rouge ; je dis de trois Cou- 
leurs, car je n eftinie pas que ce foienc 
trois efpeces différentes , veu qu'ils 
font prefque femblabics en Gouft ; 
Jailfant à juger de leurs qualitez aux 
Simpliftes. 

Outre ce que je vous ay fait cy-de- 
vant fèmer des Oignons avec le Pcrfil, 
vous en fèmerez encore d'autres fur 
quelque Planche d part : Et quand il 
fera gros comme le tuyau des plumes 
de Poules, vous le pourrez replanter 

en 
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en Rayon au Plantoir , atia d en avoir 
de tres-gros. 

Si vous en laiffez fur la Planche où 
vous l'aurez femé , il deviendra plus 
petit, & fe monftrera plustoft hors de 
' Terre en faifon , que ccluy qui aura 
cfté replanté. ^ 
Durant les grandes chaleurs d'Efte, 
il voudra monter en Graine , ce qu'il 
faut prévenir en pilant aux pieds le 
Montant ; cela larreftera , & fera 
croffir l'Oignon. 

Quand vous verrez qu'il fera hors 
de Terre , qu'il aura la Fueille bien 
feche , Se qu'il fera comme l'on dit 
bien Aoufté ; alors vous l'enlèverez 
entièrement , recherchant jufques aux 
plus petits dans la Planche avec la Bi- 
nette , & le laifTerez quelques jours 
fecher par monceaux fur fon Gueret, 
pour par après eftre ferré en lieu tem- 
péré des qualitez de l'Air , tirant plus- 
toft au fec, qu a l'humide. 

Pour la Semence , vous choifirez 
des plus gros qu'aurez rèfervé , Se les 
Gelées citant palTées , vous les plan- 
terez en bonne Terre bien fumée , Se 

I j defchar- 
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dcfchargée de pierres , qui eft la vrayc 
Terre que défirent les Oignons: Vous 
vous Icrvirez de voftre Huet pour cet 
cfFed:,en fillonnant la Planche où vous 
le voulez mettre , non en long , mais 
en travers , & allez profondement j 
puis après vous polèrez vos Oignons 
au fonds de la Raye , à un bon demy 
pied l'un de l'autre, & le recouvrirez 
en faifant un fécond Rayon ; & ainfi 
un troifiéme, & un quatrième , conti- 
nuant de mefme julques au bout de 
Toftre Planche. 

Quand il eft en Graine il cftforc 
fujet à eftre renverfé des Vents, à cau- 
fe de fa charge , & la foibleffe de fon 
Tuyau , qui fe romp ou courbe faci- 
lement,laifTànt choir fa Tefte à Terre, 
qui pourrit la graine au lieu de la meu- 
rir 5 c'eft-pourquoy Ton y remédiera 
en failànt comme une petite Barrière 
tout autour de la Planche , ( ainfi que 
jay dit auxSalfifix) ou bien mettant 
des petits Pieux d'elpace, en efpace, à 
chacun delquels vous lierez quatre ou 
cinq Tuyaux , les approchans & pen- 
chans doucement fans les corrompre 
s'il iè peut. 
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La Tige eftant feche^l'^Tefte fai- 
nt paroittre la Graine à dcfcouvert, 
lonne un témoignage de fà maturité ; 
* eft-pourquoy vous l'arracherez , & 
"npres avoir coupé tous les Tuyaux, 
;ous mettrez lécher les Teftes fur 
uelque Nappe , mettant à part la 
raine qui tombera d'elle-melme fur 
da Nappe , comme la meilleure , & la 
irnieux conditionnée 3 puis quand le 
tout fera bien lèc , vous les broyerez 
dans vos mains , en en retirant avec 
patience & à force de feicher , le plus 
que vous pourrez. 

Si vous ne la voulez broyer à l'heu- 
e mefme , vous lierez les Teftes par 
Bouquets , 8c les pendrez dans voftre 
Serre 3 elle fè conlèrvera Se augmen- 
tera en bonté , n'en prenant qu'à vo- 

•ftre belbin. 

Il y a tant de tromperie à acheter 
de cette Graine, que je^ vous confeille 
de n'en prendre pour femer que de la 
voftre , fi ce n'eft que quelque Amy 
vous en envoye.pour vous renouveler; 
car aucuns Marchans vous la ven- 
dant trop vieille , & par confequent 

I 6 inca- 
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incapable de germer , ou bien ils 1 e- 
chaudent: Pour connoiftre la bonne, il 
en faut mettre une pincée dans quelque 
Efcuelle , y mettre de TEau , de la faire 
infufèr llir de la Cendre chaude^en peu 
de temps elle pouffera fon germc,fi el- 
le cft bonne, Imon il la faudra rejetter. 

Les Ciboules de toutes for- 
tes 5 depuis la plus groflè jufques à la 
Civette d'Angleterre , fc plantent de 
Cuifles ; en en mettant quatre ou 
cinq enlèmble , pour en faire une 
Touffe ; & félon la groffeur de la Ci-» - 
boule, vous les efloignerez , n'y ayant! 
autre foin pour les gouverner , que d^f~ 
les bien fàrcler, biner , & fî vous vou-J 
lez fumer, avant l'Hyver. m 

On les pourra laifTer en leur Plan-J 
che tant d'Années que Ton voudra , lal 
Plante groflifTant toujours, par les 
Cayeux qu'elle jette en abondance. 

Il fera bon pourtant de trois ou de 
quatre Ans l'un, de la relever, Se de la 
planter en un autre endroit ^ d'autant 

3UC la Terre s'ennuye d'eflre chargée 
'une mefÎTie forte , & s'efîrite de la 
qualité la plus au gré de la Plante , ne 

la 
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rendant que langoureiife, & débile, 
fi elk y lèjourne plus long-temps. 

L'A I L fera gouverné connme l'Oi- 
gnon , le vray temps de le planter eft à 
la fin de Février $ le temps de le piler, 
ou noiier Tes Tuyaux , elt à la S . Pier- 
re de luin ^ & le temps de le lever de 
Terre, à la S. Pierre d^Aouft 3 fuivant 
le Proverbe des vieils lardiniers : à la 
S. Pierre feme tes Ails , à la S. Pierre 
ile tes Ails , à la S. Pierre recueille 
es Ails. 

Quand vous les aurez amaflez,vous 
es laiflèrez bien lécher par monceaux 
iiir le Gueret 5 puis à la fraifcheur du 
Matin,vous les lierez avec leurs Fueil- 
les melme , par douzaines ; & leur 
laiflerez pafler la journée au beau So- 
leil , avant que de les porter au Gre- 
nier , ou en la Serre , le pendans aux 
Solives du Plancher , pour les confer- 
ver plus fechement. 

Les EsCHALOTTES(ouAppC- 

tits) léronî mefnagces comme les Ci- 
boules , replantant les petits Cayeux 
pour les faire groffir ; & au Mois 
d'Aouft vous retirerez de Terre ce que 

I 7 vous 
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vous en voudrez ièrrer, les mettant en 
mefme lieu que les Ails. 

Le PoRREAu fera aufîî ménagé 
de la mefme façon que TOignon , 6c 
replanté en rayon au Plantoir le plus 
avant que l'on pourra , afin qu'il ait le 
blanc plus long ^ mefîne il ne faudra 
remplir Je Rayon que quelque temps 
après , jufques à ce qu'il foit grandy, 
cela allongera encore le blanc j Tony 
fait une autre façon de plus , qui eft 
que quand ils font au bout de leur ac- 
croifîèment , on les couche dans leur 
Rayon , les uns furies autres , ne leur 
lailîant fbrtir que bien peu de la Fueil- 
h ; ce qui eft dans la Terre blanchit, 
& par ainfi un Porreau eft alongé de 
beaucoup , & fait autant de profit que 
deux autres. 

Pour la Graine, vous refèrverez des 
plus beaux Se des plus longs , que 
vous replanterez au renouveau 5 6c 
quand ils feront montez , vous les en- 
tourerez de Pieux, ôc palliflades com- 
me les Oignons , de crainte que les 
Teftes ne tombent à Terre. 

Quand elle fera meurcpvous la cou- 
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erez^ feichercz, de ferrerez, par bou- 
uets , ou autrement , tout ainfi que 
Oignon. 

Les Herbes Odoriferen- 

r E s , & autres que vous devez prin- 
:ipalement avoir dans voftre lardin , 
ont celles qui fe mettent en Sallades , 
$c dans les appretts de Cuifine j laif- 
ànt les autres à voftre volonté , corn- 
ue Souchet , Bazilic , Lavande , Gar- 
dcrobe , Yfoppe , Steca, MelifTe, Ca- 
nomile,& autres,nous traitterons icy 
eulement de celles dont vous ne de- 
ez eftre dépourveu. 
, Pour les Sallades ; le Baume , l'E- 
ftragon , la Perce-pierre , le Creflbn 
Alenois , la Corne de Cerf, la Pimpi- 
nelle Se la Trippe-Madame ; font cel- 
lles que Ton y employé d'ordinaire, 
conjointement avec celles que j ay 
defcrittes aux Sedions précédentes ; 
la Sallade cftant tant plus agréable, 
qu'il y a de diverfitez d'Herbes qui la 

compofènt. 

Aucunes de ces Herbes fè fcment , 
6c autres fe plantent de Racines, quoy 
qu elles portent prelque toutes de la 
^ Graine^ 



■UHUIlilUI lit. 
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Graine , mais non fi valeureufè que le 
Plant enraciné. 

Celles qui le fement , font la Corne 
de Cerf, la Pimpinelle , & le CrefTon^ 
les autres fe plantent avec Racines, & 
toutes fe gardent fort bien dans Ter- 
re, y paflant THy ver. 

Vous pourrez leslaifTer tant dan- 
nées que vous voudrez au lieu où vous 
les aurez femées & plantéesjn y ayant 
autre foin que de les biner , & en la- 
bourer les ientiers , de crainte que les 
melchantes Herbes ne les eftoufFent. 

Les autres qui fe portent à la Cui- 
fîne font le Thym , la Sarriette , la 
Marjolaine des deux elpeces , la Saul- 
ge auffi des deux efpeces , & le RoP 
marin , toutes leiquelles Plantes font 
affez faciles à faire venir , & vous en 
fournir plus que fuffifammei:t. 

La Regalisse ne fera ou- 
bliée,pour la neceflité de ceux qui ont 
befoin de boire de la Ptylànne 3 mais 
fi vous en mettez dans voftre lardin, 
placez la en lieu où elle ne vous pidiTc 
nuire y car fi elle trouve la Terre à 
gouft , elle fè trainera 3c profondera 

beau- 
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&>eaucoup plus que ne fait le Chien- 
!;ent , vous donnant grande peine à la 
hercher, en cas que vous la vouluffiez 
•ntierement arracher. 
I Elle vient aufli bonne par toute la 
r rance, que celle qu'on apporte d'E- 
. pagne. 

J Pour vous en fournir ^ vous pren- 
. irez du Plant enracuié , que couche- 
Irez dansTerre à dcmy pied de profon- 
deur, & vous ne la labourerez point j 

• mais la binerez , Se farderez feule- 
ment, pour la faire mieux profiter. 

à Le T H I M fe feme Se fe replante 
?dc Plant enraciné , d une Touffe en 
ifaifant plufieurs brins avec Racines, 
lefclattant feulement le pied; &il le 
ifaut planter avec le Plantoir large , 
iainfi que l'on fait toutes fortes de 
c Bouttures. 

I La Sarriette fe feme tous 
I les ans , c ell-pourquoy il faudra eftre 
) foigneux d'en recueillir la Graine , Se 

* l'Herbe eftant fechée , fera confervée 
c pour lesaflailbnnemens. 

I Delà Mariolaine , ilyena 
de Franche , Se d'Hyver 3 la Franche 

ou 
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ou Petite, cft fort tendre à la Gelée,- 
partant l'onièra fbigneiix d'enferrer 
la Graine , pour enrefèmer tous les 
ans : celle d Hyver , ou la Grande , fc 
pouira perpétuer en quelque lieu que 
vous voudrez. 

Les Sauges Franches , & Ba- 
ftardes, reprennent parfaitement bien 
de Boutture,& de Branches efclattces 
de leur Souche avec Racines. 

Le RosMARiN feplante aufîî 
de Boutture , & de Plant enraciné 
efclattc de là Soucheu 

Le Fenovil Doux & l'Anis, 
qui font Plantes qui fc feinent Ôc gou- 
vernent fans beaucoup de foin, ne fe- 
ront oubliez en voftrelardin. 

Contentez-vous du peu d'inftru- 
ùïon que je vous donne de ces Plan- 
tes odoriferentes , la crainte que j ay 
degroflirpar trop no (Ire Volume , a 
fait que j ay pafTé afîez légèrement par 
deffus : il refte maintenant pour'con- 
clurece Traité, d'y adjoufter quelques 
Plantes, &Arbuftes portansFruid, 
neceiTaires à voftrelardin. 
Les Fraises font de quatre 

fortes 5 
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)rtes; des Blanchcs,cîcs GrolTcs Rou- 
es , des Capprons , des petites 
iLouges ou Sauvages. 

Pour ces dernières qui font les Pe- 
ites , vous ne vous mettrez en peine 
l'en cultiver fi vous elles proche des 
lois où elles abondent 5 car les En- 
ans des villageois en apporteront af^ 
èz , pourveu qtie vous leur donniez 
juelquc peu de chofc ; & fi vous eftcs 
îiloigncz de ces petites douceurs , 
^ous en pourrez faire de petits Tapis 
fort cftroits dans le milieu de quel^ 
ques-unes de vos Allées, fans aucim 
loin ny autre peine que de les planter, 
envoyant feulement qucrir du Plant 
enmothe, où vous fçaurcz qu'il y en 
aura ; ou bien de les femer , qui eft de 
jetter deflus ce Tapis l Eau dans la- 
quelle vous aurez lavé vos Fraifès , 
avant que de les manger. ^ 

Pour les grodès Frailcs Blanches, 
Rouges, & Capprons ; vous les plan- 
ter£z par Planches , quatre rangées à 
la Planche , &c chaque Planche à un 
Pied Se demy Tune de l'autre : le meil- 
leur Plant eft de prendre desTrai- 

nailès 
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naffes qu'elles font durant l'Efté , S 
en mettre trois plantes dans chaqu- 
Trou que vous ferez avec le Plantoir 
Le vray temps de les planter eft dan 
le Mois d'Aouft , lors que ces Trai 
nafles font fortes, & ont pris Racinei 
par les Nœuds, formans à chacun um 
petite Plante. 

Pour leur gouvernement, on les la- 
bourera , farclera , & binera fort foi- 
gneulement. 

Pour avoir du plus beau Fruid , 8c 
du plus net . Ton mettra à chaque 
Plante un petit PaifTeau , y liant dou- 
cement les montans de chacune Plan- 
te avec du Foarre : cela fera qu'outre 
que le Fruid en fera plus gros, les Li- 
- mats , Crapaux , Grenouilles & autres 
animaux nuifibles ne s'y logeront pas ; 
ce qu'ils feroient, Û la Plante ram- 
poit par Terre ; & en mangeroienc 
une bonne partie , attaquans toufiours 
les plus belles. 

Au temps qu'elles jettent leurs Trai- 
m(ïhs , il les faudra chaflrcr , n'y en 
laillant aucunes , que celles que vous 
deflinçzpour avoir du Plant. 

Vous 
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Vous en ferez tous les Ans quelques 
nouvelles Planches , ruinant celles qui 
auront plus de quatre ou cinq ans , 
Gomme commençans à déchoir de 
leur bonté & groffeur. 

Il fera bon de les fumer de petit Fu- 
mier un peu auparavant les grandes 
Gelées, afin de les améliorer j coupant 
toutes lesFueilles, comme jay dit à 
lOzeille. 

Pour la Terre quelles défirent, le 
Sablon leur eft plus à Gouft que la 
Terre Forte : c'eft-pourquoy vous 
choifirez la partie de voftre lardin la 
plus Sablonneufe, pour les y loger» 

Si vous voulez avoir des Fraiiès 
dans l'Automne , vous n'avez qu'à 
couper toutes les premières Fleurs 
qu'elles poufferont , & les empefcher 
defrudirier 5 elles repoufferont d'au- 
tres Fleurs par après , qui porteront 
leur Fruid en arriere-làilôn. 

Des Framboise s, il s en trou- 
ve de deux Couleurs , de Blanches 6c 
de Rouges ^ elles fe plantent de Plant 
enracine , efclattant une Souche en 
plulieurs Brins , ôc-les plantant à qua- 
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tre doigts ïun de l'autre en Rayoî 
ouvert, qui cft la hauteur du Fer d'um 
Befche, comme j'ay dit cy devant 

3uand j'ay traitté de la manière d< 
reiïèr la Pépinière , où je vous ren- 
voyé pour plus abréger. 

Il n'y a autre loin outre les Labours 
que de tailler le bois mort, & ofter les 
lets qu'ils poulîeront dans les Sen- 
tiers , Se entre deux Rangs : Si vous 
voyez pourtant qu a force de pouflèr 
ils s eftoufFafTcnr ; vous les Ibulagerez 
en coupant les nouveaux lets , de laif- 
ferez les vieiis , comme les plus francs 
& capables à porter Fruid. 

Les Groseilles font de deux 
efpeces , des grolîes & petites Blan- 
ches qui ont des Picquerons. 

Et d'autres Rouges , Blanches , ,5s: 
Perlées lans Piquerons, que Ton nom- 
me en Normandie des Gadelles. 

Elles fe veulent toutes planter Se 
gouverner comme les Framboifes, 
c'eft-pourquoy je ne m'y arrelleray 
pa? davantage. 

Les Champignons, &toute 
autre elpece lemblabie , que les Ita- 
liens 
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liens appellent d'un nom commun à 
tous, Fcnghi^nous les diltinguerons en 
noftre Langue ; en les nommant. 
Champignons de Bois , qui font ceux 
qui viennent à la Rive des Foreds qui 
lont tres-larges ; Champignons de 
Prcz ou Padures , qui Ibnt ceux qui 
croilTent où le Beftail paiftordmaire- 
ment , ôc ne pouirent guère qu'après 
les premiers Broùillars d'Automne ; je 
leseftimc les meilleurs de tous, tant à 
caufe de la beauté de leur blanc par 
deflus, que de leur couleur , vermeille 
par delTous , outre ce ils font encore 
de fort bonne odeur , ce que n'ont 
pas les autres j Les Champignons de 
lardinqui pouilent ordinairement fur 
les Couches ; & lesMoufferons qui 
ne viennent qu'au commencement du 
mois de May ^ dans les Bois cachez 
fous la Moufle , d'où ils empruntent 
leur nom de MouîTerons. 

De toutes ces efpcces j il n'y ^ que 
celle (ùr Couche que vous puiffiez fai- 
venir dans voftre lardin ; Et pour 
laire on dreffera une Couche avec 
lu Ftiinicr de Mulet j ou d'Afne , en 

mec- 
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mettant deflîjs quatre doigts de menu 
Fumier dit Terras ; Se après que la 
grande chaleur de la Couche lèra paf- 
lëe ; Ton jettera defTus toutes les ef- 
pluchures , Se l'Eau où l'on aura lavé 
ceux que Ton appreftera à la Cuifine ; 
Se mm tous les vieils & mangez de 
Vers , ou Limats ; cette Couche vous 
en produira detres-bons , &en fort 
peu de temps : Cette mefme Couche 
vous pourra fervir deux ou trois ans, 
Se fera bonne à en faire d'autres. 

Si vous jettez de cette Eau des la- 
veures fur les Couches à Melons , el- 
les vous en pourront produire aufïï :• ijtuM 
je me fuis lailfé dire,qu'il y a des Pier- Ut 
res, qui eftant mifès dans le Fumier, m 
ont la vertu d'en produire en fort peu p 
de temps, Se qu'il y a des curieux qui \ 
ont de ces Pierres , je m'en rapporte à J 
l'expérience qu'ils en ont faite. iM 

Pour les Morilles &Truf- 
F E s , il n'y a que certains lieux ou 
elles viennent naturellement. 

le crois vous avoir enfeigné tout 
ce qui ih peut cultiver dans les lar- 
dins^ au moins ce qui fe mange le plus 

com- 
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communément en nottre France Pa- 
rifienne ; les autres Provinces ayant 
d'autres plantes dont ils nous donnent 
les defpoiiilles à fi bon marche , qu el- 
les ne vallent pas la peine de les culti- 
ver; comme par Qcemple , les Câpres, 
ce n eft pas qu elles ne viennent fort 
bien en ces quartiers-cy , mais elles 
font embaranantes , occupans un 
grand lieu pour peu de rapport ; &c 
venant mieux entre les Pierres de 
uquelque vieille Mazurc, qu'en tout au- 
jj^tre lieu j c'eft une trop grande peine 
' Jtde s afTujettir à en cueillir les Fleurs 
' " pour les confire au Sel ; ôc elles vous 
reviendroient à beaucoup plus d'ar- 
gent , que vous ne les achèteriez chez 
les Efpiciers. 

Finirons ce Traitté , Se montrons 
la manière de con(èrver en Ion Natu- 
' rel , &c confire tout ce que vous re- 
i cueillircz de vodre lardin , félon l'or- 
. drc des Sedions, & des articles, com- 
me vos Fruids, Herbages , Se Legii- 
. mes font en leur rang dans ces deux 
premiers Traittez, 



K 
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FRANÇOIS. 

II ET DERNIER TRAICTE. 

SECTION I. 

De /a marner e de conferver les 
Fruits en leur TiatureL 

t^c^ L n y a rien qui touche plus 
vivement les Sens , que de 
fHf^ voir dans le profond de 
'IgTHyver des Fruits aufïï 
beaux, & bons, voire-mei- 
.iC meilleurs que quand on les il 
iieillis. Et alors qu'il lemblcque les 
Arbres foient morts pour ne plus re- 
verdir ; (Se que par la rigueur du froid 
voftre lardin eft tellement dépouillé 
de tout ce qu'il rcmbellilbit , qu'il pa- 
Toift plustoft undefert qu'un lieu de 
délices ; c'efl: alors que vous gouftcz 
vos Fruids avec beaucoup plus de 

K z coi> 
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contentement que dansl Efté , où par 
la trop grande quantité Se diverfité, 
il vous lônt plustoft a dëgouft qu a- 
greables. C'eft donc pourquoy il nous 
faut efTayer de vous montrer les 
moyens les plus certains , & les plus 
faciles pour les bien confèrver tout le 
long de l'Hyver ; & me/me jufques 
à ce que les nouveaux vous incitent à 
quitter les vieils. Car ileft des Fruits 
comme des Vins ; ceux que l'on boit 
les premiers, font les plus délicats , &| 
les plus fèvez -, Se ceux que Ton gardé 
pour larriere-faifon font les plus fer- 
mes ou rudes : ncantmoins dans leur 
temps tres-agreables ; mais fi toit que 
les nouveaux font faits , Se en Boitte ; 
Ion quitte les vieils qui auparavant 
cftoienc dïimez tres-exccUents. De 
mclme au/îî , fi to{è que les nouveauté 1 
Fruids approchent de leur maturité, 
l'on abandonne ceux de l'Année pre- ' 
cedente; & unifiât de Fraizes , de 
Ccrizes , ( quoy que toutes vertes) ou 
de Poires de Hali:iveau ; fera préféré 
à la meilleuj e Poire de Bon-Chrcftiea 
cjue. vous ayc2u 

Pour 
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Pour parvenir à noftre intention ; 
1 fera bon de choilir quelque lieu dan$ 
roPcrc Logis , qui foit commode pour 
m faire un Fruidier, ou Refervoir» 
.]ui ait les Feneftres & Ouvertures pe- 
rtes à caufe de la Gelée , & du grand 
haud; lelquelles vous tiendrez toû-* 
jours bien fermées , ny laiffant entrer 
aucun Air , &z ne vous en (ervant que 
pour la clarté , refermant tous les Vol- 
lets quand vous en fortirez : mefîne- 
ment quand il n'y en auroit aucune, 6c 
que la porte fufl petite & baffe , ce 
ieroit encore le meilleur , la tenant 
fermée fi tofl que vous ferez entré de- 
dans. 

Le lieu eflant deftiné pour voftre 
Fruidier , vous le ferez garnir d'Aix 
en Tablettes tout au tour ; en cas que 
le lieu fbit grand , Se que l'on puiife 
faire dans le milieu des Monceaux, 
ou Mijols des Fruids les plus com- 
muns, que l'on deftine pour lesVal- 
letS5 & en cas qu'il foit petit , vous 
vous contenterez d'en mettre de trois 
coftez , refervant le quatrième , pour 
y placer vos Mijols. 

K 3 ^cs 
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Ces Aix feront polez fur des Con- 
foles de Bois , ou de Fer , bien fortes 
à caufe de la charge ; deux coftc à co- 
fte , pour faire la largeur de deux 
pieds; vous y clouerez une petite Lat- 
te pardevant,de crainte qu en maniant 
les Fruids ils ne ronflent <Sc tombent: 
Vous laifferez trois pieds de vuidc par 
bas , pour mettre les petits Monceaux 
des Fruids les moins précieux, en les 
diftinguant 3c feparant félon leurs ef. 
pecesj & continuerez de rangs de Ta- 
blettes , julques au Plancher ci cnhaut, 
les polànt les unes fur les autres à la 
diftancede neuf àdixpoulces.^ 

Pour voftre plus grande commodi- 
té, vous aurez un Degré de Bois facile 
à porter , qui fèrvira à vous eflever, 
jufques à la plus haute Tablette quand 
vous vifitcrez vos Fruids; une Eichel- 
le n eftant fi commode, & laflànt beau- 
coup plus les pieds , outre le danger 
qu'il y a, qu'en vous advançant, èc al- 
longeant par trop pour atteindre par 
fois en quelque lieu efloigné; 1 Efchel- 
le pourrait giilTer ou tourner. 

Le temps venu de cueillir vos Fruits 
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de garde que vous reconnoiftrez en 
-t pluiieurs façons ou quand ils corn- 
• mencent à tomber d eux meliiie , ce 
qui arrive ordinairement après les 
premières pluyes d'Automne , quand 
l'Arbre raôraichy & humedé , ren- 
fle fon Bois, Se deftache les Fruids ; 
ou quand les premières Gelces vous 
àdvertilTent de les ferrer j ou pour un 
temps plus prefix, dans leDecours de 
a la Lune d'Odobre, (cecy foit dit pour 
les Poiriers, & Pommiers feulement) 
commençant à cueillir les plus ten* 
il dres les premières , 3c finilTant par les 
f plus fermes pour leur donner plus 
deloifir qu'aux autres à s achever de 
meurir. 

11 y a quelques Fruids qui ne le 
veulent manger que Mois , comme les 
Poires de Grosmenil, les Cormes, A- 
lizes , Azerolles , Se autres , lefquels 
vous laifîerez à TArbre tant que vous 
voyez que cheants en quantité d'eux- 
mefiiie, ils vous obligent à les ferrer* 

Pour les Nefïles , le vray temps de 
les cueillir , eft à la SaindLuc , afin 
d obeïr au Proverbe. 

K 4 . Quand 
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Quand vous ciieillirez vos Frni(as, 
il faiicira avoir des Corbeilles d Ozier 
bien fortes, pour eftre portées pleines 
par deux Hommes , & vous mettrez 
unpeu de Foarrc au fonds , pour em- 
peJcher que le Fardeau de celles de 
deflus , ne froifTe celles de delTous 
contre la Corbeille. 

A mefure que vous deftacherez vos 
Fruids, vous en ferez elledion , met- 
tant les gros, les moyens , & ceux qui 
font tombez d eux raefme , ou que 
vous aurez abatus en cueillant les au- 
tres , chaque forte en fa Corbeille 
à part: le ne parle point icy des pe- 
tits, outrogonnez, carje fuppo.'èque 
vous en aurez defchargé vos Arbres, 
beaucoup de temps auparavant, 3c dés 
lors que vous aurez reconnu qu'ils ne 
pouvoient profiter, afin de donner 
plus de nourriture aux beaux. 

Les Pommes precées de vers , fe- 
ront auffi mifes avec celles qui tom- 
bent pour eftre mangées des premiè- 
res. 

A mefure que vous cueillirez vos 
Fruits , vous les porterez dans voftre 

Frui- 
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fOiÎEtfc Fmidier , Se rangerez les plus pre- 
m cieux fur vos Tablettes , fans qu'ils le 
touchent , mettant un peu de Foarrc 
long deffbus ; diftinguant les beaux 
d'avec les moindres ^ par Tablettes 
particulières , Se mettant les tombez 
«Scverreux en monceau, ainfi que je 
viens de dire. 

Quant aux Poires de Bon-Chrc- 
ftien , elles fe veulent cueillir plus eu- 
rieuiement que les autres ; car à celles 
I qui font belles Se bien colorées , rou- 

ÎyQs d'un cofté , Se jaunes de lautre , il 
eur faudra feellcr le bout de la queue, 
;jpif.| avec de la cire d'Efpagne , pour arre- 
fier la Seve qu'elle ne s'évapore ; puis 
après on les envelopera de papier bien 
fec, ôcles mettra-on dans desBoiC- 
feaux couverts , afin qu'elles pren- 
nent une belle couleur blonde eftans 
I i cftoufFées dans ces Boiilèaux. 
1^ Vous pratiquerez le mefme aux 
H Poires de Double-Fleur , de Cadil- 
H lac,deThoul, & autres qui grefîées 
H fur le Coignaffier prennent couleur 
■^dés l'Arbre : Car quant à celles qui 
Hkfont greffées fur Franc , elles demeu- 

6 
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rent ordinairement vertes^ C eft pour- 
quoy fans y apporter tant de peine ; il 
n'y aura qu'à les ranger fur la Tabiet- 
te, comme j'ay dit cy-delTus. 

Les plus Curieux ont une Armoire 
qui ferme extrêmement bien , dans 
laquelle ils mettent leurs Poires de 
Bon-Chreftien , elle eft garnie de Ta- 
blettes , & fur chaque Tablette , il y a 
de petites Tringles de bois , qui fe 
croifent en forme de Treillis, dont les 
quarrez font à peu prés de la grandeur 
qu'une belle Poire peut eftre groffe ; 
lur chaque quarré , ils y mettent une 
Poire à part , de crainte qu'elles ne fc 
touchent 3 Se s'il y en a quelqu'une de 
pourrie qu'elle ne gafte fa Voifme ; ils 
tiennent cette Armoire toujours bien 
fermée , m.elme ils collent des bandes 
de papier autour des Guichets , pour 
empefcher entièrement l'Air d'y en- 
trer , n'y regardans que quand ils en 
veulent prendre,- cela les eftouffe , & 
leur fait prendre une tres-belle cou- 
leur: mais auparavant que de les enfer- 
mer ils laiflènt les Poires cinq ou fîx 
jours dans les Gorbcillcs , telles que 



f 
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'on les a apportées du lardin , afin 
qu'elles fë reliicnt. 

Pour les Fruids qui fè mangent 
mois 5 ils les faut mettre en Mijol , & 
Is'ils nemeuriiïent aflez promptcment 
à voftrc volonté , vous les mettrez 
dans un lac à bled ^ & les ferez blut- 
Iter par deux perfonnes ; les heurte- 
ment qu'ils fe feront les uns contre 
les autres , les avancera beaucoup de 
meurir. 

Les RAisiNS-MusQjiAT$ 
ou autres communs fe confèrvent en 
plufieurs façons , ou en les rangeant 
iimplement fîir du Foarre 3 ou en les 
pendant à des Cerceaux au Plancher 
Se les couvrant par deiïiis avec du pa- 
pier , pour les garantir de la poudre ^ 
ou en les mettant avec de la bafle d'A- 
voyne,ou de la Cendre dans des Ton- 
neaux. 

le laide icy plufieurs manières cu- 
rieufès d'en conferver ^ comme , lors 
que la Grappe eft en fleur , la faire en- 
trer dans un Boccal de Verre ; puis 
citant meure la couper , leeller la 
queue, ôc l'attacher en Ibrte quelle 

K 6 pende 
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pende dans le Boccal fans y toucher^ 
Se auffi bien boufchcr l'entrée du 
Boccal avec de la Cire mole , en Ibrte 
qu'il n'y entre aucun Air ; cela confèr- 
ve la Grappe jufques aux nouvelles. 

Il y a encore beaucoup d'autres 
moyens que je mefprife , à cau/e du 
peu de profit que 1 on en tire , Se de 
l'embarras &c delpenie qu'il y faut 
faire. 

Quoy que je n ay pas cy-devant en- 
leigné , comme il ic faut fournir de 
Mulcats de toutes les couleurs , ce 
Tieftpas que je lignore ; car j'en fuis 
amolement pourveu : mais comme 
c'eft une Plante qui fè veut gouverner 
ainfi que les autres Vignes ; j'en laiffe 
le foin à mes Vignerons , qui dés leur 
jeuneiïè font nourris au travail delà 
Vigne , l'expérience leur faiûnt con- 
noiltre les fubjedions neceflàires, que 
les lardiniers n'obfèrveroient pas a* 
vec tant de précautions qu'eux : par- 
ticulièrement au Planter 6c a laTaille, 
qui font les feules façons que je leur 
fais faire , & dont je me trouve fort 

le vous 
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le vous diray feulement fur ce fujec 
que les Mouches de toutes fortes, 
comme Abeilles , Guefpes Se autres , 
les Fouines, Lers,& Rats- Verets, font 
extrêmement friands de ce Raifin 
uand il eft bien meur ; pour y reme- 
ier il faut mettre des Ails h demy ef^ 
cachez en plufieurs endroits de voftrc 
Treille , & aiïez proche des Grappes, 
leur forte odeur les en chalîèra. 
Le plus grand afped du Soleil de 
idy , & l'Abry de quelque Murail- 
eft le vray lieu que défirent les 
Mufquats. 

Pour conclure cette Sedion , je 
vous advertiray de vifîter fbuvent vo- 
; ftre Fruidier , afin que s'il y a quel- 
ques Fruids qui fe pourrifîent que 
vous les ofliez , car par leur attouche- 
ment ils gafteroient les plus fains : 
s'il s'en trouve quelqu'un qui foit 
rongé des Souris , vous ne l'oftercz 
pas de fâ place , car tandis qu'il y au- 
ra dequoy manger â celuy-là elles ne 
toucheront point aux autres 3 mais 
tendez des Sourricieres proche de là, 
afin de les prendre j car d'y laifTèr 

K 7 ban- 
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hanter les Chats , ils desrangeroient 
tous vos fruids , &: feroient leurs or- 
dures dedans les Mijols, ôc fur les Ta- 
blettes. 

SECTION IL 

DesFrmch fichez. 

IL ya quantité de Fruids que nous 
fechons au Four que l'on iècheroit 
au Soleil en Païs Chaud; comme en 
Provence les BrignoUes , en Langue- 
doc les PafferiUes ou Raifîns ; mais 
puis que la froideur du Climat nous 
oblige à nous lèrvir du Four; je parti- 
cularifèray icy , de quelle façon cha- 
cun veut eftre fèché. 

Commençant par les Cehzcs, Gui- 
nes, & Griottes , comme par les prc- 
miel-es que la Sailon nous preiènte ; 
vous les choifîrez bien rneurcs , grof- 
fcs , Se qui ne Ibient point tournées : 
Vous les pofèrez fur des Claycs , les 
rangeant cofte à cofte, le plus propre- 
fncnt qu'il fe pourra , lans qu'elles 
foient les unesiur les autres, y laiffant 
les Queues & lés Noyaux ; puis vous 

les 
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s mettrez dans le Four, qui lèra tern- 
ré de Chaleur , comme quand on a 
é le Pain d'une Fournée ; Se les y 
^ant laiflées,tant qu'il aura de la Cha- 
îur 5 vous les retirerez & les remue- 
sz toutes , en les changeant de place, 
fin quelles lèchent parfaitement j 
>uis vous réchaufferez le Four , les y 
émettant tant de fois , que vous rè- 
:onnoiffiez qu'elles Ibient fuffifam- 
nent fèchées , pour eftre gardées : 
Vous les laiflèrez refroidir en Mon- 
:eau un jour entier, par après vous les 
ierez par Bouquets & les ferrerez 
dans des Boiiîèaux bien fermez. 

Les Prunes feront fechées comme 
,es Cerizes , 3c ne feront cueillies que 
tres-meures 5 les meilleures à fecher 
ïibnt celles qui tombent d'elles mef^ 
«ne, car elles auront plus de chair , Se 
feront plus agréable à manger que 

(celles que vous deftacherez de l'Ar- 
bre , qui gardent toujours quelque 
verdeur. 
Pour les plus excellentes à faire 
Pruneaux , on choifît les Impériales, 
I Dattes , Sainétc Catherine, Diaprées, 

Fer- 
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Perdrigon,Cypre, Brignoiles, Damas 
de toutes les fortes , (S: Saind lulien 
pour le Commun du Logis. 

Si vous voulez accommoder des 
Prunes à la façon de Brignoiles, il 
vous faut choifir de quelque belle ef. 
pece de vos Prunes, comme de Per- 
drigon , d'Abricot , Moyen-d œuf , 
Brignoiles , ou autres qui auront la 
peau blançhe j les peler lans Coufteau 
en tirant la peau qui quittera ailè- 
mcnt la Prune fi elle cft bien meure 3 
puis ofter les Noyaux , fans rompre le 
Fruid comme j'enfcigneray cy-apres, 
en parlant des Abricots -, faire bien 
bouillir ces peaux avec un peu d'Eau ; 
pafTer le tout par un gros linge ; & 
dans ce jus qui fera en confiftencc de 
Syrop , y tremper vos Prunes à cha- 
que fois que vous les mettrez au Four, 
en les applati/Tant autant de fois ^ fi 
voftre jusnefta/Tez en Syrop , vous 
prendrez du jus de Gadelles Blanches, 
bien meures, cela rendra voftre Syrop 
fort efpois & bien lié. 

Les Provençaux au lieu de les met- 
tre au Four , les pofent fur des Bran- 

' , ches 
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ics d'Efpinc , à chaque Piqueroii 
, (Se les lailTant ainfi fcchcr au 
Icil. 

Les P E s c H E s s'accommodent de 
mefme façon que les Prunes , mais 
les faut cueillir à l'Arbre 5 car celles 
ui tombent , outre ce qu'elles Ibnt 
rop meures , elles fe font des meur- 
rlflèures qui ne fecheroient qu'à gran- 
le peine , Se feroient désagréables au 
iianger:avant que d'ofter les Noyaux, 
.rous" les mettrez une fois au Four , 
5)Our les amortir ; puis vous les fen- 
ircz proprement avec le Coufteau ; 
Tirerez le Noyau y Se les ouvrirez , Se 
ipplattirez fur quelque Table , afin 
que les mettant au Four elles fe fe- 
f:hent auffi bien par dedans que par 
dehors , à caufe de leur grande efpoif- 
ièur ; Se au dernier coup qu elles for- 
tiront du Four , eftans encore toutes 
Ichaudes 3 vous les refermerez , Se ap- 
platirez pour leur redonner leur pre- 
nii ère Forme. 

Les Abricots feront aufïï cueil- 
lis à l'Arbre bien meurs -, il ne fera 
befoin de les ouvrir pour leur olircr 

les 
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les Noyaux : mais feulemcQt les pout 
fer proprement par l'endroit de la 
queue. Se ils fbrtiront parle bout : En 
les fèchant ron ne les ouvre pas com- 
me les Pelches , mais on les laifîè en- 
tiers, fè contentant de les aplatir , afin 
qu ils lèchent également , ôc qu'ils 
s'arrangent mieux dans les Boettes. 

Le Poires le lèchent pelces Se fans 
peler , tout de k mefine manière que 
j ay enfeigné cy-devant^ eftant pelées, 
elles en lont beaucoup plus délicates. 
Se Ton fe lèrt des peaux pour les trem- 
per dans le jus, ainfique j'ayditaux 
Prunes pelées^ on leur laifîè la Queuë 
Se la Tefte en les pelant; il ne gift qu'à 
faire eledion des bons fruids les plus 
délicats Se les plus Mulquez ; com- 
me l'Orenge , le Bon-Chreftien d'E- 
fté , la Mufcadille , le Gros Muf- 
cat, IcRouirelet, le Bezy-d'Airy, 
Se cent autres qui lè trouveront ex- 
cellens. 

La Poire ne veut pas eftre cueillie 
trop meure , car cela la rend mollalTe. 

En Vendanges , vous pourrez met- 
tre parmy vos pelures du Vin blanc 

doux 
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loux au lieu d'Eau ; Se auffi quand ce 
: .era la lailbn des Cydres , y mettre du 
Poiré doux, fait fans Eau. 

Les pommes le lèchent ordinaire- 
ment lans peler , Se le coupent par 
tiîoitiées, ollant le Trongnon : Vous 
pourrez en faire bouillir quelques- 
unes pour en tirer le jus , afin d'y 
tremper celles que vous voudrez lé- 
cher. 

Les Railîns de toutes fortes , Mus- 
cats Se autres , lèront aulE léchez au 
mFour fur la Claye ; n'ayant autre luje- 
tionquede leur donner trop chaud, 
Se les retourner fouvcnt , afin qu'ils 
fechent egallement : Les Languedo- 
chicns les palTent dans la Lexive, 
: avant que de les feclier au Soleil, 
le mettray auffi au rang des Fruids 
Secs, les Fèves V^ertes, lelquelles bien 
appreftces avec quelque peu de Sar- 
riette lèche (qui eft le vray afîailbnne- 
iS ment de Fèves , ) palïèront pour nou- 
velle. 

Pour les lécher , vous prendrez des 
Tendres , qui ont encore la peau ou 
Robbe verte j Se non pas blanche -, 

vous 
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vous leur oftcrez cette Robhe (ce que 
Ton appelle a Paris fraizer ) puis les 
mettrez fècher au Soleil lur des pa- 
piers , en les remuant plufîcurs fois 
le jour ; vous les retirerez le foir dans 
le Logis , Se les remettrez tous les 
jours au Soleil , jufques à ce que vous 
reconnoiffiez qu'elles feront bien lè- 
ches ; qui fera en peu de temps ii le 
Soleil n'cft couvert de nuces : eftans 
lèches 5 on les ferrera dans des boil- 
fèaux couverts , les gardant de toute 
humidité. 

Il les faudra laiflfer tremper , ou in- 
fufèrdans l'Eau tiède , environ demy 
jour auparavant que de les mettre 
cuire. 

Pour les Pois Vers,on choiiîra auflî 
des plus tendresj Se tirez de leur cofTe 
feront mis fècher xomme les Fèves ; 
avant que de les cuire , vous les met- 
trez tremper en Eau tiède , idjouftant 
à leur cuillon une poignée de fueilles 
de Pois nouveaux , fi vous en avez en. 
vert ; la liant avec du fil , de crainte 
qu'elle ne fe meQe avec les Pois. 
Les Morilles 3c MoufTerons feront 

enfilez, 
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:nfilez, Se pendus en quelque lieu h la 
phaleur , comme le delïïis d'un Four ; 
i)ù là ils fecheront facilement : Ôc fi 
^ous n'avez aucun lieu commode , il 
uffira de les pendre devant le Feu , ou 
iiettre dans le Four moyennement 
chaud. 

SECTION III. 

i)es Confitures m Sel , Vmatgre. 

LE s Concombres font les plus 
gros Fruids du lardin fortager 
1 oui le coniifent au Sel : on les pr^nd 
ou fort petits (que l'on appelle Corni- 
chons , à caulc que l'on choi(it d'or- 
dinaire ceux qui font crochus , d'au- 
tant qu'ils ne profitent point en groA 
iilîant : ) ou déjà gros , mais tendres , 
n'ayans encore les Pcpins durs.; car 
ils 'fcroient désagréables au manger : 
Ceux-cy le contifent pelez ou làns 
peler ; mais il vaut mieux les peler au- 
paravant que de les confire , qu'a- 
près qu'ils Ibnt confits ; à caule de 
la perte du Sel & du Vinaigre qui au- 
ra coafy cette peau qui pour {k dure- 
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té n'efl: pas facile à manger : ils font 
aiiffi plus propres Se plus blancs, 
eftant pelez à l'inftant que l'on les 
veut fèrvir , que ceux que Ton pele 
avant que de les confire ; fi bien que 
vous en ufci-ez comme vous voudrez. 

Les autres qui font les Cornichons, 
fèconfifènt fans peler, à caufède la 
delicatefife de leur peau. 

Vous les cueillirez des le matin, par 
un beau temps , leur laifiTant pafler la 
journée au Soleil , pour les amortir 
un peu 5 afin qu'ils prennent mieux 
leur Sel. 

Vous mettrez les pelez, ceux fans 
peler, 8c les Cornichons chacun à part 
dans des Pots de Grets ; car ceux de 
Terre, fe pourriflent par la force du 
Sel qui les pénètre , perdans leur Sau- 
mure j ) Se vous les arrangerez pro- 
prement 5 les préfixant le plus que vous 
pourrez, fans les froiffer : vous jette- 
rez par deiïiis du Sel en bonne quan- 
tité , puis du Vinaigre , jufques à ce 
que ceux d'enhaut trempent ^ autre- 
ment il s'y feroit une moififfeure , qui 
gafteroit ceux qui ne tremperoient 

pas; 
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)as : Cela fait, vous les ferrerez en lieu 
emperé de chaud & de fi'oid, ny tou- 
:haiit de fix fepmaines au moins , afin 
ju'ils fè confiknt parfaitement^ voftre 
rruidier fera 'tres-propre pour les 
Mcn confcrver. 

Le Pourpier que vous confirez, lè- 
la pris de celuy que vous ^urez replan- 
té, pour efire plus beau ôc plus gros : 
Le vray temps pour les cueillir , efl 
quand il commence à fleurir , fî vous 
ijivoulez lavoir bien tendre ; car fî vous 
xattendiez qu'il futdeffleury pour avoir 
' la Graine, ( comme l'on le vend ordi- 
nairement , il feroit trop dur à man- 
ger: vous le ferez amortir ou defTe- 
cher deux ou trois jours au Soleil jpuis 
après vous le rangerez dans le pots de 
Grets , le fàllant Ôc couvrant de Vin- 
aigre comme les Concombres. 

Les Câpres , les Fleurs de Genefl, 
la Perce-pierre , l'Eftragon , & autres 
femblubles , feront aufS confits de la 
^ mcfîiic manière que les Concombres 
ôc le Pourpier. 

Les fonds d'Artichaux fc confîiènt 
au Sel i mais d'une autre Méthode 

que 
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que les precedens; car ils veulent eftrc 
cuit plus qu'à demy ; & eftans re- 
froidis & bien efgoutez de toute leur 
Eau, melmement efTuyez avec des lin- 
ges pour n y avoir pias d'humiditc ; 
l'on les rangera dans des pots , <Sc l'on 
refpandra par delTus de l'Eau Sallée 
autant qu'elle le peut eftre ; c'eft à di- 
re , que pour la rendre jufques à ce 
point , il y faut mettre du Sel autant 
qu'elle en pourra fondre,& ce jufques 
à ce que vous reconnoifEez qu'en y 
en mettant d'avantage , elle n'en puifle 
plus fondre, & que le Sel aille au fonds 
en fon entier y cette Eau le nomme 
Eau Marinëe. 

PardefTus cette Eau qui fiirnagcra 
vos Artichaux , vous coulerez de bon 
Bœure fondu la hauteur de deux 
doigts, afin que l'Air n'y puifle entrer; 
puis le Bœure eftant bien refroidy , 
vous le ferrerez avec les Concombres, 
ou en un lieu fèmblable ; Se Jes cou- 
vrirez de telle façon , que les Chats ôc 
Souris n'aillent manger le Bœure. 

le prcrupofè que vous les ayez pré- 
parez avant que de les mettre dans les 

pots. 
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potS;, de la mefînc façon que quand on 
les veut lèrvir (ùr la Table ; qui eft 
d ofter tout le Vert de leurs fueillesjôc 
le foin de dedans. 

Le vray temps pour ce mefnage eft 
en Automne , quand ( en pratiquant 
ce que j'ay dit cy-devant dans lek- 
cond Traitté , au Chapitre des Arti- 
chaux) vos plantes vous en produilènt 
de tendres -, ce font ceux-là que vous 
devez prendre pour fàlier , 3c n'atten- 
dez pas qu'ils s'ouvrent pour fleurir, 
ais prenez-les quand vous verrez 
qu'ils lèront encore en pommes bien 
fermées. 

Quand Ton en voudra manger ; on 
les deiïàlera entièrement , les change- 
ant d'Eau ; Se les remettra-on bouillir 
~ encore une fois avant que de les pré- 
parer pour la Table. 

Les Afperges, Pois fans CofIè,Mo- 
rilles , Champignons & MoufTerons ; 
lèront auffi conHts au Sel , ( les ayant 
fait cuire à demy , Se apprefter chacun 
lèlon fà façon) de la melme manière 
que les Artichaux. 
Vous vilîtercz au moins tous les 

L Mois 
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Mois vos pots , afin que s'il y avoit 1 
quelque chofe de Chancy ; ou que ! 
quelqu'un perdit ^a Saumure , vous y 
apportailiez remède. ^ 

le me luis advifè , il y a déjà quel- 
ques années, de confire des Cornoiiil- 
les 3 Se les ay fait pafler pour des Oli- 
ves de Vcronne , à beaucoup de per- 
Ibnnes qui s'y font trompées ^ la cou- 
leur eftant toute ièmblable , & le 
gouft peu diffèrent : le fais cueillir les 
plus grofTes , & mieux nourries , au | 
temps qu elles veulent commencer à ' 
rougir 3 les ayant laiffe un petit fannir i 
je les mets dans des pots ou barils ^ & 
les emplis d'Eau fàliée toute lèmbla- i 
ble à celle que j ay dite pour les Arti- 
chaux3 & pour leur cionner bonne 
odeur , j'y adjoufte du Fenouil vert en 
branche , Se du Laurier ; puis je bou-. 
fchc bien le Vaifîèau, Se n'y touche de j 
trois Mois après. Si elles ont pris j 
trop de Sel , on les defTalera aupara- 
vant que de les fcrvir fiu' la Table. 



ïi 
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SECTION IV. 

De Cortfitfires au Motift oh an Vin 
doux, au Cidre ^ (3 au MieL 

TO u T E s fortes de Fruits qui 
le confilentau Sucre , fè peuvent 
aufîî confire au Mouft , au Cidre , & 
au Miel ^ & il n y a autre lujettion à 
choifir ceux qui le veulent parboùillir 
auparavant que de les confire, d'avec 
ceux qui ne s'everdument point , que 
SiSV celle que I on feroit fî l'on les confi- 
foitau Sucre : C efè-pourquoy j aime 
mieux me retenir dans cette Sedion 
de vous les diftinguer , attendant à 
vous en donner une intelligence tres- 
ample , en la Section fiiivante , où je 
m eftendray tout au long , vous enfei- 
gnant les diverfès manières de faire 
des Confitures liquides ; en cnfiiivant 
l'ordre & le rang des Fruids que j'ay 
tenu dans tous les Chapitres de ce 
Livre , pour ne rien laiflër pafler fans 
vous fàtisfaire,& vous rendre capables 
de confirCjtout ce qui le rccueillim de 
voftrelardin propre a faire Confiture s. 

L z Pour 
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Pour dcfcrire icy lèiilement , les 
principales fujcttions que l'on doit 
oblèrver nccelîairement à confire le 
Fruidl au Mouft ou Vin doux ; vous 
prendrez trois Seaux , ou trois Pots , 
ou trois parties de Mouft, félon le peu 
ou le plus que voulez confire de 
Fruid ; vous les mettrez dans un 
Chaudron ou Poëllon fur le Feu , & 
prendrez garde û vous faites voftre 
Feu avec du Bois , que la Flambe 
pour eftre par trop grande ne brufle 
voftre Chaudronnce par quelque co- 
fté. Vous ferez bouillir ce Mouft juf- 
ques à la réduction des trois à un, 
afin qu'il sefpoifîilTe & puifTç con- 
fire fufHlarament voftre Fruid , pour 
cftre de garde fans le chaacir ny 
gafter. 

Vos Fruids cftans pelez , oa fans 
peler, félon leurs efpcces, ou la dclica- 
teflc que vous y voulez apporter^ ceux 
qui doivent eftre parboùillis 1 eftant, 
& bien cfgouttez 6z fèchez de toute 
leur Eau, feront jettez dans ce Mouft, 

confits les efcumant foigneufe- 
mcnt j 6c faifant bouillir jufques i ce 

Que 
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que vous voyez que le Syrop fbit eu 
bonne confiftence , ce qui fe connoift 
en en înettant quelques gouttes fur 
uneA/îiette elles daneurent en Ru- 
bis , Ôc ne coulent point en penchant 
TAfliette. 

Le Mouft ne fçauroit eftre pris 
trop deux, c'eft-pourquoy, fi toft que 
l'on apportera des Grappes bien meu- 
res de la Vigne , vous les ferez prom- 
ptement fouller , & prendrez de ce 
Mouft ce qu'en aurez de befbin, blanc, 
ou rouge , félon ce que vous voudrez 
( confire 3 aucuns Fruids comme les 
Coings, les Poires, les Raifins rouges, 
Se fèmblables , veulent que ce Mouft 
foit de Grappes rouges ; autres le veu- 
lent de Grappes blanches , comme 
. les Noix 5 les Raifins Aîufquats , & 
autres à qui on defire conferver la 
blancheur. 

Aux Fruicls que vous confirez, 
oii il faudra du Vin rouge ; mettez y 
pour relever le Gouft , la Canelle , Se 
te Cloud de Girofïle, les enfermant 
dans un petit Noùet de linge, afia 
qu'ils ne le méfient avec les Confitu- 

L 3 res, 
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res & fè perdent ou conlbmment dans i 
le Syrop : Se à ceux qui voudront le 
Vin blanc , vous n'y mettrez que le . 
Fenouil vert , l'enfermant auffi dans 
un linge. 

Le Raisiné' fc fait en prenant 
de belles Grappes rouges des plus 
meures, & ne les cueillans que l'apres- 
dilnée au grand Soleil , afin que toute 
l'humidité en fbit bannie ; vous les 
mettrez en quelque Grenier de voftre 
Logis, où l'Air & la Chaleur donnent \ 
aifement, les eftendans (ur des Tables 
ou Clayes , pour là les laiffer quinze 
jours au moms fè reffuyer Se amor- 
tir ; a faute qu'il ne fiffe beau Soleil, • 
ou que le temps fbit froid , vous les i 
mettrez un peu au Four bien tempéré \ 
de Chaleur ; après quoy vous les 
prelTerez dans les mains en leuroftant 
toute les Rafîîc ou Radeaux , Se met- 
trez peaux Se jus boiiillir dans le 
Chaudron , l'elcumant foigneufèmcnt, 
Se pftant le plus de Pcpms que vous 

Î courrez ; vous ferez réduire le tout à ' 
a troifiéme partie, diminuant le Feu à 
meiïire que voftre Railîné s'efpoifEt, 

le 
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remuant fbuvent avec une Gafche 
ou Cueillieur de bois , de crainte qu il 
ne s'attache au Chaudron , &c peur le 
feire cuire également ; eftant réduit, 
vous les pallèrez a travers uneEfta- 
mifie ou gros Linge , froiffant les 
peaux avec la Cueuïier de Bois pour 
en exprimer toute la fubilance ; de 
de plus vous les prefferez en tour- 
na n s l'Eftamine, ou avec des Preffes : 
cela fait vous les remettrez encore 
fiir le Feu , <Sc les recuirez tour- 
nant inceflamment tant que vous ju- 
giez voftre Raifiné eftre affez cuit ; 
puis vous le tirerez du Feu , le ver- 
lànt dans des Terrines , de crainte 
qu'il ne contracte quelque mauvais 
gouft du Chaudron j eftant demy 
froid , vous le mettrez dans des Pots 
de Grets ou Fayence pour le con- 
ferver. 

Vous laiiïerez vos Pots' defcou verts 
cinq ou (ix jours ; puis vous y met- 
trez un papier , tout de la rondeur du 
dedans de voilre Pot ; lequel touchera 
par tout à voftre Raiiiné : & quand 
vous viûterez vos Pots , fi vous voyez 

L 4 que 
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que voftre papier /bit chancy , vous 
le lèverez y en remettant un autre ; & 
ce tant de fois que vous y verrez du 
moify , qui fèra jufqucs à ce que toute 
riiumidité luperfluë /bit évaporée , 
alors il ne chancira plus, fi ce n'eftque 
voftre Railiné ne ioit pas aiïèz cuit ; 
auquel cas il le faudra recuire , puis 
vous le couvrirez â demeurer. i 

Pour faire de la Mouftarde à la mo-' 
de de Dijon , il ne faudra que prendre 
de ce Raifiné, 3c y mettre de la Grai- 
ne de Sénevé moulluë ou broyée dans 
un mortier , puis paiïéeau Tamis bien 
délié - eftans bien meflcz enfemble il 
faudra y efteindrc des charbons ardens 
pour ofter l'amertume du Sénevé^ puis 
la mettre dans des Barillets ou Pots 
de Grets que vous boucherez bien, Se 
les {errerez pour voftre ufàge. 

L'on confit auffi toutes fortes de 
Fruids au Cidre de Poire fait fans 
Eau , en le faifant réduire au tiers par 
l'ebullition,de la mefme façon que j ay 
dit au Mouft. 

Pour confire au Miel , vous pren- 
drez du plus elpois & plus dur reifem- 

blanc 
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blant au Sucre,&; le ferez bouillir dans 
une Poëflc à Confitures , l'elcumanc 
• bien curieufèment , 3c remuant de 
crainte qu'il ne brufle^pour voir quand 
il fera cuit , faut prendre un œuf de 
Poule , ôc. le mettre fur voftre Miel , 
s'il enfonce il n'eft pas allez cuit , Se 
s'il flotte delTus , il le fera en bonne 
conliftence pour confire vos Fruids : 
Vous fçaurez que le Miel eft fort aile 
à brufler j c'eft-pourquoy vous achè- 
verez voftre cuifTon à petit Feu , re- 
tournant fouvent le fonds de voftre 
Chaudron avec la Gaiche , ou Cueil- 
liere, de crainte qu'il ne brufle, 

SECTION V. 

Des Confitures liquides an St4crc* 

QV o Y que je devrois icy com- 
mencer par les Amandes , Gro- 
eilks , Abricots verts , ôc Fruids 
rouges , comme les premiers qui ic 
prelcntent pour eftre confits ; neant- 
moins , j'ay eftimé qu'il valloit mieux 
fuivre l'ordre que nous avons déjà tc- 
u, que d'enw-mefler les Articles, 

L j où 
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où paravanturc j'en pourrois oublier 
quelqu'un , ce que vous donneroit du 
melcontentement . 

Nous commencerons donc par les 
Poires, comme celles à qui j ay 
donné le premier rang , & diray que 
chez les Confilèurs de Paris , il ne s'en 
trouve que de quatre ou cinq fortes 
qu'ils gardent au liquide pour faire {è- 
cher à mefiire qu ils en ont de befbin 
pour le débit j ces Poires font la Muf^ 
cadille , le gros Mufcat , le Blanquet , 
le petit Rouflèlet, & l'Orenge^ neant- 
moins toutes fortes de Poires le peu- 
vent mettre au Sucre ; vous préfére- 
rez pourtant les Fruids délicats à 
ceux qui font fermes. 

Pour parvenir donc à noftre inten- 
tion, vous pèlerez proprement vos 
Fruids , failant la peau la plus déliée 
que vous pourrez , ôc leur ofterez la 
tefte , laiffànt la queue entière Se ratif^ 
fée aux plus petites : & vous coupe- 
rez les plus groffes par moitiées , leur 
oftant le Trognon , 6c ne leur laiffant 
qu'un bout de queue : A mefure que 
vous les pèlerez vous les jetterez dans 

l'Eau 
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TEau frailche , de crainte qu elles ne 
noirciflent ; en après vous les ferez 
parboùillir ou everdumer pour ayder 
à la Cuiflbn , & les rendre plus pré- 
parées à recevoir le Sucre ; puis vous 
les tirerez de l'Eau & les efgoutterez 
fur quelque Claye ; cela fait vous les 
peferez, Re mettrez au moins autant 
de livres de bon Sucre qu'il y aura de 
livres de Fruid : vous caflèrez voftrs 
' Sucre, en forte que les plus gros mor- 
ceau n'excède en grolieur une Cha- 
ftaigne : vous mettrez voftre Fruid 
dans la Poëfle , & poudrerez voftre 
Sucre par delTus , y jettant un peu 
d'Eau pour ayder à le fondre feule- 
ment ; après vous mettrez voftre 
Poëfle fur le Feu , Ôc confirez voftre 
I Fruidleplus promptement que vous 
pourrez , afin que le bouillon fiirna- 
. géant continuellement le Fruid , il le 
cuife également. 

. Vous aurez toujours rEfcumoire 
•à la main , pour changer voftre Fruid 
de place. Se efcumer continucilemeut; 
vous ne lèverez voftre Poëfle de def^ 
us le Feu, que vous ne jugiez voftre 

L 6 Fruid 
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Fruid eftre confit ; ce que vous pour- 
rez remarquer par le bouillon , qui 
s abbaifTant ne fera tant de Mouffe ou 
de Bouteilles qu'au commencement , 
& par les Gouttes de Syrop que vous 
mettrez fur une Affiette 3 fi elles ne 
coulent point , alors vous tirerez vo- 
ftre Poëlle de deilîis le Feu , <Sc ver- 
lèrez vos Confitures dans quelque 
Terrine , de crainte que lejournans 
dans la Pocile , elles ne contradent 

Quelque mauvais Gouft , provenant 
u Cuivre ; vous les laiflerez trois ou 
quatre jours repolèr dans cette Terri- 
ne , en lieu exempt de la poudre fans 
les couvrir , afin que toute l'humidité 
du Fruid: s évapore , & que le Fruid: 
prenne Sucre ; au bout delquels, vous 
pancherez voftre Terrine 3 bc s'il y a 
quelque Eau qui fiirnage le Syrop, 
vous l'efgoutterez , puis reverferez 
vos confitures dans voftrt Poëlle, 
afin de les faire recuire fi elles en ont 
<le befoin 5 & les laifiîerez un peu re- 
froidir , avant que de les mettre dans 
los Pots pour les ferrer ; vous les laif- 
forez quatre ou cinq jours fans les 

couvrir 5 
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couvrir 3 au bout defquels , s'il y a 
quelque humidité deuiis vous l'ef- 
goutterez ; puis vous les couvrirez 
comme j'ay dit cy-de vaut, y mettant 
un papier de la rondeur du Pot qui 
touche le Syrop : Se li vous les trou- 
viez allez cuittes du premier coup , 
après les avoir elgouttées 3 vous vous 
contenteriez de les faire chauffer fans 
les vuider de la Terrine , en les méf- 
iant avec la Gafche ou TEfcumoire , 
Se cftans un peu refroidies , vous les 
^lett^ez dans des Pots,corome je viens 
de dire. 

L'on confît auffi des Poires &c au- 
' tresFruids pour eftre mangez chauds, 
ce que l'on appelle Comportes j com- 
/ me par exemple le petit Ceiteau , & 
autres félon la couftumc du païs où 
vous ferez. 

Pour les confire , vous les pèlerez 
comme j'ay dit cy-deflus , Se les met- 
trez dans un pot de terre neuf, à une 
livre de Poires, il luffit d'un bon quar- 
tron de Sucre , avec la moitié d'un de- 
my-Septier d& bon Vin Vermeil , Se 
de l'Eau jufques à ce que celles d en- 

L 7 haut 
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haut trempent : vous les couvrirez 
du couvercle , & les ferez bouillir à 
feu médiocre , les remuant de temps 
en temps , pour ne les laifTer attacher 
au pot 5 & quand elles feront à demy 
cuittes , vous y mettrez de la Canel- 
le & du Cloud de Girofïle , les ache- 
vant de cuire à petit feu , jufques à 
ce que le Syrop loit afTez fait à voftre 
volonté. 

Pour les fèrvirlîir table, vous les 
rangerez proprement fur une Aflictte 
en Roze , les montant les unes fur les 
autres en Pointe de Clocher , puis le 
Syrop Citant un peu refroidy , vous le 
verfèrez par deflus , afin qu'il arroufè 
voftre Fruid de tous coftez. 

Quant aux P o m m e s , il s'en con- 
fit fort peu au Sucre , fi ce n eft en 
Compofte , ( c eft à dire pour eftre 
mangées chaudes ) mais pour garder, 
l'on n'en fait guère , à caulè qu'elles 
font moUafles , & n'ont pas grand 
Gouft. 

Pour les Compoftes , celles de Cal- 
vil feront confittcs fans peler , & en- 
tières , leur oftant feulement le Tro- 
gnon 
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^^non le plus proprement que I on 
• pourra , en le creufant par l'endroit 
de la queue avec un Coufteau fort 
sftroit comme ceux d'Angleterre ; 
puis ftront par-boùillies & bien el- 
gouttces avant que d cftre mifés dans 
le Poëilon : A une livre de Fruid , il 
faut au moins dix onces de Sucre, 
pour faire un beau Syrop en Gelée^ 8c 
au lieu d Eau, vous ferez bouillir des 
^pelures de Pommes de Reinette ou 
Capendu^ Se les ayant paiïees & prêt 
fées à travers uneEftamine ou gros 
Linge ; vous prendrez de ce jus , Se 
en mettrez une fuffifàntc quantité pour 
r confire voftre Fruid , le moins que 
' vous pourrez pourtant , de crainte 
qu il ne le depece : vous le ferez cuire 
à grand Feu de Charbon(celuy de bois 
citant du tout incommode au Sucre ) 
} afin que le Bouillon furnageant le 
Fruid il fe confife également j vous 
remuerez Ibuvent voftre FruidJ'elcu- 
mant 6c tournant avec une petite gaf- 
che de bois , qu'aurez faite de quel- 
ue rond de Boette à Confitures; 
c eft une petite uftanciUe fort propre à 

manier 
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manier le Sucre , tant en Confitures 
au Liquide , qu'au Sec , Paftes , Con- 
lèrves,& Malîèpans, d'autant que l'on 
efcumc , tourne 6c mefle tout ce qui 
eft dans le Pocflon jufques au fonds : 
le Graveur en a fait la figure tout au 
bas de la Planche qui eft au commen- 
cement de ce Traitté. 

Voftre Fruid cftant confit, vous ti- 
rerez le poëflon du Feu, & le laifTerez 
prefquc refroidir avant que d'en ofter 
vos Pommes , les roulant doucement 
dans leur Syrop avec la gafche , puis 
vous les tirerez & poferez fur leur 
trou , afin qu elles s'efgoutent ; ea 
après vous les drefferez en piramide 
fur une afïïctte , une au milieu , fix au 
tour, trois àt(f\is , & une fur les trois 
qui fera la pointe ; vous vericrez vos 
efgouttures dans le poëflon , & fe- 
rez cuire voftre Syrop fiir un petit 
Feu , jufques à ce qu'il fbit en Gelée ; 
le remuant fbuvent , de crainte qu'il 
ne brufle ; puis quand vous voudrez 
lèrvir voftre Fruid , vous le refpan- 
drez avec une Cueilliere d'argent 
ftr vos Pommes , les arroufànt de 

tous 
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JOiis coftez , cela fera un Cotignac ou 
Gelée qui ornera de beaucoup voftre 
rruid , rempliffant aufli le fonds de 
'Afîiette. 

Les Pommes de Capendu , Se Rci- 
lette le pèlent, le confifent entières, 
:)u par moitiées , leur oftant aufîi les 
Trognons , & leur failànt une gelée 
avec leurs peaux, ainfi quej'ay dit. 
Aux unes & aux autres , fi vous y 
oulez adjoufter le Vin ; vous mét- 
rez le Rouge au Calvil,avcc la Canel- 
e & le Girorfle, 3c le blanc aux autres 
vec le Fenouil ; cela augmentera 
caucoupleurgouft. 
Avec de la Pomme , l'on contre- 
fait de Prunes , qui eit en les coup- 
lant par quartiers , & de chaque 
i quartier en tailler un petit plotton , 
l'arrondiflant en pointe par les deux 
bouts , de la mefme forme d'une Pru- 
ne j puis les faire parboiiillir , 6c de 
ijleurs pelures en tirer le jus pour ef- 
ipoifîir la gelée , en les confi'ànt com- 
me cy-devant : cftans cuittes on les 
drcffera fiir i'a(Iiette,en forme de poin- 
te de Clocher ou Piramide 5 c cft un 

plat 
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plat fort agréable à voir , & qui fur- 
prend à l'abord ceux qui n'en ont 
point cncores veu , ne pouvant dire ce 
que ce peut eftre. 

Vous pourrez faire de la Gelée de 
Pommes à part , en tirant du jus des 
peaux Se Trognons , dont vous aurez 
ofté les Pépins avant que de les met- 
tre cuire; le tout eftant bien cuit en 
Eau, paiîë àrEftamine,& bien preiïe; 
vous mettrez dans ce jus du Sucre en 
fuffilânte quantité ; ce que l'expé- 
rience vous apprendra , y en mettant 
plustofè plus que moins , failànt cuire 
cette Gelée en bonne confiftence , 8c 
remuant incefTamment ; puis vous la 
pafTerez à travers quelque morceau 
de linge de Quintin , la coulant dans 
des Boëtes ( pour garder en forme de 
Cottignac) ou /ùr des Afîiettes pour 
lafèrvir fur la Table; de/quelles Ai- 
fiettes fî vous voulez vous en prendrez 
quelques-unes , & couperez ce Cot- 
tignac en petites bandes , pour orner 
les Bords de vos Plats de Compoftes , 
ou pour (tirant à TElpargne & mefna- 
ge ) en fervir peu , les entrelaçant en 

Treil- 
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reillis ou figure de Serpenteaux lùr 
s Aflîettes. 

Pour ce qui eft des Paftcs , je n'en 
rleray qu à la Sedion luivante , 
uandjetraideray des Confitures fe- 
.hes , d'autant qu elles fe font toutes 
refqiie de la mefme façon. 
Les Prunes le confifent pelées 
je fans peler, en leur laiflant les Noy- 
ux, Se Ton ratiiîèra feulement les 
ueuës pour les rendre plus vertes , 
)n les jettera dans TEau à mefure que 
'on les pèlera ; elles fe veulent cueillir 
our confire, Se non pas ramafler cel- 
és qui tombent j le vray temps pour 
es cueillir cft quand celles qui pren- 
lent couleur commencent à rougir j 
es plus excellentes que l'on choifit , 
ont le Perdrigon, l'Impériale, la Dia* 
rée , d'Abricot , la Brignolle , l'Ifle- 
ert, Sainde- Catherine , de Roy , Se 
utres qui fè trouvent tres-bonnes ; 
elles que l'on pele ordinairement , ce 
ont celles de qui la peau devient rou- 
-ge en meuriiïant ; lailTant les autres 
ans peler , fi ce n'eft pour plus gran- 
de delicatdfe 5 car pour ce qui elt du 

Gouft, 
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Gouft , la Peau de routes fortes de 
Fruids cfè la partie la plus favoureiifè 
de tout le Fruid : 1 on les fera par- i 
bouillir ou cverdumer dans peu d'Eau, t 
Se efgoutter comme nous avons dit i 
cy-devant ; puis ayant mis à chaque ï 
livre de Fruidt cinq quartrons de bon f 
Sucre caflé , avec un peu d'Eau de (1 
celle dans laquelle elles auront eftc to 
parboiiillies ; l'onjettera le tout dans î 
la Poèfle, Ôc la mettra-on liir le Four- 1 
neau, où le Charbon ne fera qu'à IQ 
demy allumé , afin qu'en s'achevant p 
d'embrazer , le Sucre ait loifîr de 
fondre , Se que la Pocfle ne brûle 
point. 

Vous remarquerez cecy , qu'à tou- 
tes confitures , au Sucre, le Charbon 
ne doit dhe qu'à demy allume, quand 
l'on commence à confire, pour les 
caufès que je viens de dire ; Se s'il Ce 
peut, il faut ta/cher à lesfaiie toutes 
d'une Cuitte 5 c'eft à dire , iàns les ti- 
rer de defllis le Feu, que vous ne 
croyez qu'elles foient faiîQS; car de les 
tant remettre de fois fiir le Feu , cela 
diminue beaucoup de leur couleur, 6c 

t'ait 
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lit brufler le Syrop , qui s'attache au 
lut de voftre Poëfle ouBaffine: il 
mffit que vous vous y teniez attentif, 
(cumant foigneufement , &c retour- 
lant ou faifant rouler le Fruid dans 
)n Syrop, avec le dos de lEfciunoire 
lu la Galche, le failànt toujours boûil- 
fr par deffus le Fruid ; 6c lors que 
.ous verrez que le bouillon s allenti- 
'i , c'eft un figne qu'il approche de là 
Aiiiïon j ce que vous reconnoiftrez 
mcore , par les gouttes que mettrez 
ir une Alfîette , & qui ne couleront 
)oint. 

Vos Confitures eftans faites , vous 
\% tirerez du Feu , 6c les gouvernerez 
le la mefiue façon que j'ay dit aux 
*oires. 

Si vous voulez en dreffer dans les 
\affcs 3 quand elles feront fuffifâm- 
lent cuittes , & prefque refroidies ; 
rous les elgoutterez de leur Syrop, 6c 
[es rangerez proprement dans les Ta(- 
lès làns les preilèr par trop 5 puis au 
)Out de deux ou trois jours , vous les 
jsfgoutterez encore s'il y a quelque hu- 
TPidité, 6c ferez réchauffer le Syrop ; 

(sa 
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( s'il eft trop clair vous le recuirez , )' 
puis le coulerez à travers le Quintin 
iur vos Prunes , fans les deftacher de 
la Tafîè , Se le Syrop lùrnageant par 
deiTus, les garantira de chancir -, vous 
les laiiTerez defcouvertes trois jours, 
Se après vous leur mettrez un rond de 
Papier de la grandeur de la TafTe, qui 
touchera au Syrop , afin que s'il chan- 
ciflbit, l'on en changeaft ^ cela fait que 
les Confitures paroifTent beaucoup , 
Se lâns comparaifon plus belles quand 
on a levé ce Papier , qui avec foy 
entrai/he toute la Chanciflèure ou 
Candiflèure , qui d ordinaire fe fait en 
forme de peau fur toutes les Confi- 
tures, aufquelles on ne metpomt ce 
Papier. 

Pour les Comportes de Prunes que 
Ton veut manger chaudes , vous ne 
mettrez que demie livre de Sucre à la 
livre de Fruid &pour la propreté, 
l'on leur coupe la moitié de la queue, 
ui refte pour les prendre avec les 
oigts , il l'on ne le veut fervir de 
Fourchettes. 
Les Amandes «Se Abricots 

Verts, 
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E R T s , font les premiers Fruids 
ui le confifèntj on les prend tendres, 
uparavant que le Bois du Noyau 
'Ommence à lè durcir ; pour les confi- 
e, ils s everdument dans l'Eau claire, 
mettant un peu de bon Tartre pour 
leftacher la Bourre qui eft delTus; 
"mis après on les efliiye chacun a part, 
j^)Our oftcr cette Bourre, & on les con- 
it comme jay montre cy-devant,met- 
Jant feulement livre à livre de Sucre 
l$c de Fruid : li c eft pour manger en 
^ompofte 5 il fùffira de demie livre de 
Sucre à la livre de Fruid. 

Les Abricots eftans en leur 
)arfaite grofîeur, fe confifent pelez &c 
Jâns peler 3 on leur poulie le Noyau 
comme j ay dit cy-devant aux Abri- 
cots {èchez ; aux plus verts ^ on leur 
donne un petit bouillon pour les ever- 
lumer, puis làns les fecher font pris 
ivec rÉfcumoire , 3c mis dans le Su- 
:re calTé, avec un peu d'Eau ; en après 
font confits & gouvernez julques à la 
in, de la melme façon que les Prunes; 
il faut cinq quartrons de Sucre à la 
livre de Fruid» 

(Quant 
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Quant à ceux qui font trop mœursj 
pelez &c non pelez , il les faut mettre 
parmy le Sucre calTé , avec fort peu 
d'Eau , fans les faire parboùillir aupa- 
ravant ; &c il ne faut craindre qu'ils fè ■ 
delpecent ; car la force du Sucre les 
fàiht, ôc on les retire de la PoëOe plus ic 
entiers (s'il faut ainfi dire^ que l'on ne 
les y a mis. 

Aucuns y mettent les Amandes de 
leurs Noyaux , en en placeant une à J 
chaque vuide d'entre les Abricots qui 
font dans les TafTes ; fi vous y en 
voulez mettre , je vous confoille de i 
les faire confire à part, dans un peu de ' 
Sucre ; car fi vous les mettiez làns cui- ; 
re , ils feroient defcuire voftre Confi- 
ture, &ellechanciroit. 

Quelques-uns aufïi confiiènt les 
Abricots d'une autre manière , qui ert 
de les peler , Se au lieu de les mettre i 
dans l'Eau ; ont du Sucre en poudre ' 
qu'ils jettent par dclTus ; les laifTant 
infulèr un jour ou deux , tant que le J 
Sucre foit fondu ; puis ils les mettent 
fur le Feu , ôc les ayant retirez après 
le premier bouillon , les laiflcnt repo- 

1èr 
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fer encore deux autres jours dans leur 
Syrop ; au bout de/quels ils les achè- 
vent de cuire, 6c mettent les Abricots 
dans les Pots ; puis ils font recuire le 
Syrop , 6c le verfènt par deffus : cette 
façon de confire cil embaraffante , 6c 
ne fait pas ii bien que celles que je 
vous ay dit cy-devant. 

L'on /ait auffi detres-bonne Mar- 
: melade d'Abricots , Pefches 6c autres 
Fruids propres à ce fujet ; en les pre- 
nant bien meurs , 6c les failànt cuire 
avec le Sucre , y mettant la moitié de 
T demy-fèptier d'Eau à deux livres de 
Sucre , 6c trois livres de Fruid ; vous 
la cuirez en coniîftence pour garder , 
i puis la mettrez dans les Pots 6c Taf- 

ries , en la couvrant 6c gouvernant 
comme les autres Confitures. 
\ Il faut que je fafîè icy une petite di- 
)' grefîion, touchant le Sucre -, 6c que je 
1 dife, qu'il y a un vieil erreur qui s'eft 
toujours prattiqué , parmy beaucoup 
de ceux qui le meilent de faire des 
Confitures : cdi qu'ils cuiiènt leur 
Sucre à part, jufques en confiflence 
de parfait Syrop l'efcumant Ibigneu- 

l^L fement ^ 
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(èment ; puis ils mettent leur Fmid 
dedans de le confilènt ; quant à moy, 
lexperience m'a fait connoiftre qu'ils, 
fe trompent tres-lourdemcnt , pour 
les raifbns que je vous vais déclarer ; 
qui font que le Sucre eftant en Sy- 
rop , a exhalé ( avec l'Eau qu'ils y ont 
mis) la meilleure , & plus fubtile qua- 
lité du Sucre , qui pénètre ôc laifit 
plus vivement le Fruid ; ce qu'au con- 
ti-aire , celuy qui eft déjà en Syrop, 
ne peut confire que ledellùs , à caulè 
qu il eft engraiffe , 3c efpoifly par la 
cuiffon ; outre cette raifon , jamais le 
Syrop ne prend que bien peu le gouft 
du Fruid , ce qui le rend moins 
•agréable. 

Les Alberges&Pesches, 
comme elles font afîez lèmblablcs aux 
Abricots, auflî veulent-elles eftre con- 
fites de la meimc façon, en tout & par 
t-outj c'cft-pourquoy je n'en diray riea. 
davantage ; de crainte que par une 
fuperfluitc de difoours je ne groflilè 
par trop noftrc Livre. 

Les Coings cftans des Fruids 
tres-durs veulent eftre confite d'autre 

fa^oa 
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façon que les tendres : pour y parve* 
nir, ils feront pelez proprement, cou- 
pez par quartiers , <Sc les Trognons 
cftans oftez , feront jettez dans TEau 
claire : par après ils feront mis bouil- 
lir , julques à ce qu'ils approchent 
d'eftre aiits j puis on vuidera l'Eau 
dans laquelle ils auront boiiilly , Se 
l'on y mettra de bon vin blanc , conti- 
nuant à les faire cuire , tant que vous 
voyez qu'ils fè veulent defpecer; alors 
vous les tirerez du Feu, de les mettrez 
efgoutter &c lécher : Cela fait vous les 
confirez comme les autres Fruids 
precedens , trois quartrons de Sucre 
eftans fuffilans pour chaque livre de 
Fruid, y adjouftant la Canelle &clc- 
Cloud de Girofflcj ôc les mettrez dans 
les pots au fbrtir de la Pocflc , fans 
autre obfèrvation que de les pofer en 
lieu fèc. 

LeCotignac à la mode d'Orléans, 
fè fait en mettant boiiillir en Eau clai- 
re les peaux des Coings , 3c les Tro- 
gnons , y mellantau/Iîla Gomme que 
tirerez des Pcpins, qu'aurez fait trem- 
per j laquelle palTerez à travers un 

M z ling^^ 
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linge , pour les en {èparer , avant que 
delà mettre parmy les peaux ; le tout 
ayant bien boùilly , il le faudra paffcr 
par TEftamine , puis faire cuire ce jus 
tant qu'il efpoifïïlTe , y adjouftant du 
vin blanc François, ou Bourguignon; 
d'autant qu'il y a des vins oui noir- 
ciiTent en cuifânt , comme font tous 
les vins d'Orléans , de Blois , & quel- 
cjucs autres ; vous y mettrez du Sucre 
à proportion du jus que vous aurez, 
ne vous en pouvant dire la doze , par- 
ce que ce ièra plus ou moins , ielon 
que voftre jus ferafortou foible,- l'ex- 
périence vous le fera connoiftrc des 
le premier coup : cela fait , vous le 
mettrez cuire à feu médiocre , en 
l'elcumant bien , 3c le remuant fbu- 
vcnt avec la Gafche pour l'cmpefcher 
de s'attacher à la PoëHe j 3c quand 
vous reconnoiftrez qu'il ièra cuit en 
conlîftence de Gelée forte , vous le ti- 
rerez du feu , le verfant à travers 
quelque linge délié , fur les Mouiles 
de plomb figurez, ou tout d'un coup 
dans les Boettes où vous le voudrez 
conferver. 

Eftant 
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H Eftant bien froid , pour retirer ce- 
p uy de Moufles , & le mettre dans des 
I Boettes; faudra faire chauffer de l'Eau 
L dans quelque Chaudron , tremper le 
l Moufle dedans jufques au bord , puis 
h !e cocflànt avec le fonds de la Boette, 
|î retourner les deuxenfèmble s'endef- 
te fus deflbus ; le Cottignac quitera le 
K plomb , & tombera dans la Boette, 
blaquclle vous efgoutterez de l'Eau qui 
b( pourroit y eftre avec le Cottignac.qui 
rlcra fondu pari Eau chaude, en le del- 
iMachant du Moufle : vous les laiflèrez 
Pdeux jours fans couvrir , au bout dcf- 

It quels vous les fermerez , Se lèrrerez 
-ten lieu lèc. 

l Si pendant l'Année ce Cottignac 
É|chanciflbit , ou candilFoit , ou bien 
[irqu'il y tombaft quelque ordure ; il 
b laudroit faire chauffer de l'Eau claire, 
p de en verfèr par deflfus , cela emporte- 
Il 1 ra toute l'ordure , & il fera au fa beau 
Skque s'il vcnoit d'eftre fait. 
M- Les Noix font les Confitures les 
■ plus longues à faire de toutes j on les 
Nrchoifîra tendres , auparavant que le 
p bois fe face à la Coquille ; 3c les pele- 

M 3 ra-on 
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ra-on proprement , leur baillant trois 
ou quatre coups de coufteau à chacu- 
ne , en long Se non en travers , afin 
qu'en bouillant elles fbient mieux pé- 
nétrées ; h meftire que Ton les pèlera, 
l'on les jettera dans l'Eau tiède, & les 
fera-on infufer en grande Eau , fur la 
cendre chaude, jufques au lendemain, 
que l'on les mettra bouillir en nouvel- 
le Eau , eftant tirées du Feu & elgout- 
tées, elles {èront miles derechef infu- 
fcs dans d'autre Eau ; & cela vous le 
réitérerez tant de fois, que reconnoif- 
fiez qu'elles n'ayent plus d'amertu- 
me j après quoy vous les achèverez 
de cuire en bon vin blanc François ; ^i^io!^ 
à un cent de Noix , une pinte de vin , ' 
& autant d'Eau , y mettant gros com- 
me une Noix fèche de bon Salpeftre ^ 
pour les mieuxpenetrer , &c desamer- ■ 
tumer 5 au dcfïaut du Salpeftre , vous H 
y mettrez gros comme la moitié d'une 
Noix de Sel ; puis quand vous verrez ' 
qu'elles feront cuites ôc qu'elles fe 
voudront defpecer, vous les tirerez 
hors de l'Eau , & les mettrez bien el- 
goutter de lécher dans quelque hnge j 

ce 
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^cc qu'eftant fait vous les larderez de 
bonne Efcorce de citron , Se les met- 
trez confire comme les autres que j ay 
dites cy-devant , y adjouftant un peu 
d'Eau pour faire fondre le Sucre, & 
les affaiibnnant de Canelle , 8c de 
Cloud de Giroffle ; il fùffira de trois 
bons quartrons de Sucre pour livre de 
Noix, quepeferez à l'heure que les 
voudrez mettre dans le Sucre ; eftans 
confites Se le Syrop réduit en bonne 
confiftence , vous les verlèrez dans les 
pots, les laiiîànt defcouverts quelques 
jours comme les autres. 

Les Cerises que l'on voudra 
confire , feront choifies les plus grof^ 
iès, mieux nourries. Se non tournées : 
on ne les prendra trop meures , mais 
quand elles auront une couleur vive 
Se vermeille par toutj celles de la Val- 
lée de Montmorency font fort en 
me pour leur bonté ; c'eft pourquoy 
l'on prendra ion temps , quand on 
commence à les apporter à Paris , Se 
on n'attendra pas la fin de laiàifon, où 
l'on en peut avoir que de lieu ombra- 
gé ; car vous fçaurez , qu'en toutes 

M 4 fcw- 
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fortes de Fmks , les premiers qui fc 
mangent en chaque faifon ( pourvcu 
que l'on leur donne le temps de meu-r 
rir ) font toujours les plus excellent 
au goud , & les mieux condition- 
nez ; les autres n eftans que comme 
des regains , qui par débilité n'ont 
peu accompagner les premiers en 
maturité, 

• Pour confire vos Cerizes fans 
noyau , il faut les pczer avant que d'en 
tirer les Noyaux ; puis avec le plus 
de propreté que vous pourrez , tirer 
le Noyau en preffant doucement la 
Cerize du bout des doigts , .& tirant 
la queue de l'autre mam il fortira 
aifement fans ladclchirer : vous les 
jetterez à mefurc dans voftrePoëfle 
ou il y aura du Sucre en poudre , que 
vous aurez aufli pezé avant que de 
l'y mettre ^ vous verrez par le poids, 
ce qu'il y aura à dcfduirc pour les 
queues <Sc Noyaux , afin de garder la 
doze necefiaire du Sucre qu'il con- 
vient mettre à chaque livre ; qui eft, 
cinq quartrons de Sucre , pour cha- 
cune livre de Cerizes, fi vous les vou- 
lez 
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Lk Icz faire belles à prefenrer , Se qu'il y 
Ml ait de beau Syrop : je jçay bien qu'il 
fèroit .plus expedirif , après leur avoir 
ofté les Noyaux, de les peler dans 
quelque papier^ mais cela les gatteroit 
6z patroùilleroit , ce que la Cerize ne 
peut fouffrir à caufc de fa delicateiïe, 
lè tournant fecilement. Se zuiR qu'elle 
perdroit beaucoup de fon jus : pour 
fondre le Sucre vous y mettrez quel- 
que peu de jus des Cerizes qu'aurez 
greflces dans un linge , ( les tournées 
leront alTez bonnes pour cela : ) vous 
mettrez la Poëfle fur le Feu , le Char- 
bon n'eftant qu'à demy embrazc, pour 
les caulès que j'ay dites cy-devant ; 
vous cuirez vos Cerizes tout d'un 
bouillon 5 puis vous les tirerez du Feu 
les laiflant prefque refFroidir , Se les 
drefferez dans vos Pots Se Tafles. 
L Si vous voulez en dreilerdans des 
PTafTes comme les Prunes , n'en met- 
tant qu'un lid , Se les laiflant deux 
ou trois fjours làns y mettre le Sy- 
rop Se le rond de Papier qui touche 
au Syrop , elles feront beUes à mer- 
eilie, 

M j Quel- 
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Quelques-uns y adjoufteiit le jus de 
Gadeles, mais elles changent le Gouft 
dekCerize par leur acidité , & ren- 
dent le Syrop trop lié en Gelée j fi 
pourtant vous voulez tirer au merna- 
ge en y en mettant , il ne faudra qu'une 
livre de Sucre, à une livre de Fruid. 

Pour framboilèrvos Cerizes ; à la 
place du Noyau de chaque Cerize, 
vous y mettrez une Framboiiè rouge, 
les ayant pefées auparavant, pour évi- 
ter confufion à la doze du Sucre qu'il 
y fiiudra mettre. 

Les Cerizes où l'on oftera point le 
Noyau , feront piquées chacune en 
deux endroits avec la painre du Cou- 
fteau , cela empelche qu elles ne crè- 
vent, & quittent leur peau; vous les 
confirez comme deifus , une livre de 
Sucre fuffit à une livre de Frtiid. 

Les Griottes eftans une et 
pece de Cerizes, feront confites de la 
mefme façon que les Cerizes ; fi vous 
y voulez mettre le jus de Gadeles, cela 
réveillera leur gouft qui eft affez plat ; 
elles fe veulent confire bien meures 
àcauic de leur fermeté. 

Le 
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Le Syrop de Cerizes fè fait avec du 
jus de Cerizes bien meures , que paf^ 
ferez à travers une Eftamine , ou linge 
fort ; Se y adjouftant le Sucre (une li- 
vre à chaque pinte de jus ) vous le cui- 
rez en confiftence de Syrop. 

Pour le clarifier , il faudra le couler 
à travers une Fueille de Papier broùil- 
i/lars , ou dans la Chauffe d'Hippocras. 
Pour faire la Gelée de Cerizes ; il 
6ut paffèr des Cerizes à travers l'Efta- 
I mine. Se y adjoufter un tiers du jus de 
^Gadelles, puis à chaque pinte, mettre 
une livre Se demie de Sucre, Se la cui- 
re à petit Feu , en tournant toujours, 
' de peur qu elle ne fè brufle ; Se pour 
connoiftre quand elle fera faite vous 
en mettrez quelques gouttes fur une 
AfEette^ fi eftant refroidies , vous les 
pouvez lever avec la pointe du Cou- 
fteau, la Gelée fera faite , finon il fau- 
dra continuer à la cuire : vous la met- 
trez dans des Boettes comme le Cot- 
tignac. 

Il y en a qui font des Confitures de 
Cerizes fans SucrCjen pafîànt force jus 
de Cerizes Se Çadelles enièmhle , le 

M 6 'faifant 
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fâi&nt cuire , 6c le reduilànt jiifqiies 
au tiers, puis ils en conlilènt leurs Ce- 
rizes ; c'eft une commodité pour ceux 
qui a ont point de Sucre, mais ce n eft 
pas un grand Ragouft pour les bou* 
ches délicates. 

Aux Comportes de Cerizes , Ton 
y laifle la moitié de la queue & le 
Noyau par confèquent 5 ce n'ell d or- 
dinaire qu'à la nouveauté que Ton en 
ièrt lur Table ; il fuffira de demie livre 
de Sucre , h la livre de Cerilès 5 d au- 
tant que c'eft pour manger à Tinftant 
qu elles font faites. 

Pour les fervir fiir l'Afliette , l'on 
drelle toutes les queues en en-haut , 
puis Ton verlè le Syrop tout chaud 
gar defTus , à Tinftant que l'on les veut 
lèrvir lur Table. 

le vous veux enfèigner la manière 
de faire l'E a u-C lairette, qui 
eft une compofjtion tres-exccUente 

i)our rechauôer i'eftomach des Vieil- 
ards,qui par manque de chaleur natu* 
relie ont louvent des cruditez «Se indi- 
geftions; elle eft aufE tres-bonne pour 
fcs perlbuaes de toutes aages , qui ont 

des 
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des débilitez de cœur , &descfpeces 
de CoUiques , caiilëes par les proùil- 
lars, ou Froidures; cette Eau les con- 
brtant extrêmement, & les remettant 
n parfaite lanté -, les Femmes en tra- 
vail d'Enfant en peuvent auflî ufer, 
our leur augmenter les forces &c le 
ourage. 

Pour la faire , vous prendrez deux 
pintes de bonne Eau de vie , fi elle eft 
redifiée elle en fera encore plus excel- 
lentie; une livre des plus belles, & plus 
grofles Cerizes , aulquelles vousofte- 
rcz feulement la queue ; une livre de 
Sucre, demie once de Canelle , & de- 
mie once de Cloudde Girofle: vous 
mettrez le tout dans une Bouteille de 
Verre infufer au Soleil jufques à la fia 
des jours Caniculaires, remuant par 
fois cjette Compolition avec un Ba- 
fton , ou bien renvcrfant la Bouteille, 
tout le marc qui eft au fonds le méfie- 
ra par tout ; la tenant toujours bien 
bouchée crainte de 1 event. 

Plein une Cueillier d'Argent , fuffi- 
ra pour uneprife ; Se une Cerize, que 
vous tirerez de la Bouteille avec un 

M 7 
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fil d'Archail , fait en petit Dard , afin 
qull apporte la Cerize qu aurez pi- 
quée. 

En temps de Pefte , c eft un très- 
bon & agréable Prelcrvatif ; vous en 
prendrez & en donnerez si vos Do- 
meftiques une prifc à chacun à jeun, 
ôc ne faudra manger de demie heure 
après , afin que les Efprits qui font 
dans cette Compolîtion fc répandent 
par tout le Corps. 

Les Groselles Blan- 
ches ne le confifènt guère au li- 
quide 5 fi ce n eft à la grande nouveau- 
té que l'on en fait des Comportes 
pour fervir chaudes fur la Table -, elles 
le confifènt ordinairement au fèc , 
nous en parlerons au Chapitre fui- 
vant. 

Pour les Compoftes , i bi; coupe la 
tefte ôc la queue des Grofèillcs , & 
on les fait parboùillir^ puiseftansef- 
goutées on lespefè, & on les confit 
tout d'un bouillon 3 demie livre de 
Sucre à la livre de Fruid fera plus que 
fufîîlàntc pour les rendre agréables. 

LcsGroseilles Rovges 

& 
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8c Perlées, que nous appelions 
ADELi. ES,fè confilent au liqui- 
de , & eft un petit fruid extrêmement 
greable. 

Pour les confire vous les peferez, & 
les lèparerez de leur queuës , les met- 
tant dans la Poëfle où fera le Sucre en 
oudre ; par après vous y adjoufterez 
u jus d'autres Gadelles qu'aurez pay- 
ées doucement dans l'Eftamine : puis 
es mettrez fui k Feu , & les conhrez 
out d'un bouillon j après quoy vous 
les tirerez du Feu , les laiflerez un peu 
refroidir , & les drefTercz dans vos 
Pots Se TafTes : Il futfira d une livre 
de Sucre à une livre de Fruid pour les 
Tendre tres-belles : vous y mettrez 
moins de Sucre fi vous voulez , Se fe- 
ront bonnes à manger : mais non fi 
belles, ny avec tant de Syrop. 

La Gelée fe fait en prelîant des Ga- 
delles 5 Se tirant par force jufques à la 
dernière goutte du jus , d'autant que 
le plus elpois ne fort que le dernier ; 
puis vous y adjoufterez le Sucre , trois 
quartrons à la livre de jus ( qui cft 
unePmte) eftans fliffifans pour faire 
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de belle Gelcc ^ vous la cuirez con- 
jTiftence , comme j ay dit cy-devant 
aux Cerizes/ puis la drcfTerez dans 
des Boettes , la laiflànt refroidir deux 
ou trois jours avant que de les cou- 
vrir. 

Lonframboifê aufE des Gadelles, 
en y mettant du jus de Framboifes 
pour fondre le Sucre , au lieu de celuy 
de Gadelles , cela leur donne un par- 
fum tres-agreable au goufè. 

Quelques-uns coSifcnt des Ga- 
jdcUes làns Sucre , en tirant & expri- 
mant quantité de jus, le faiiànt réduire 
au tiers ; puis y mettant confire les 
Gadelles , ils les cuiflcnt jufques à ce 
qu'ils croyent qu'elles le Ibient fuffi- 
iamment pour eftre gardées ; s'ils y 
adjouftent feulement un quartron de 
Sucre à la livre de Fruid , elles au- 
roicnt quelque petit agrccment qui les 
feroit manger : maislans Sucre ^ceft 
une eftrange Confiture. 

Les Framboises le veulent 
confire & garder de la mefine façon 
que les Cenzes , mettant cinq quar- 
rrons de Sucre à la livre de Framboi- 
fes, 
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fes^afin que le Syrop en (bit plus beau. 
I Le V E R j u s ciiie vous prendrez 

!)Our confire, eft celuy que l'on appel- 
e Bicanne ou Bourdela , &c duquel à 
Paris on fait le Verjus que Ton pile aux 
relToirs de Sainte oportune, clu Pont 
aint Michel , & autres endroits , le- 
uel par la groflèur & efpoiffeur de 
hair , fait la plus belle 6c agréable 
bnfiture. 

Vous le choifirez non trop mollafle 
u meur , niais dans fà beauté avant 
que le gouft s adouciflc 3 vous le pèle- 
rez égrené de fa raflle , ôc le fendrez 
par la moitié en long , oftans tous les 
pépins s'il fè peut , en le jettant dans 
l'Eau claire , a mefure que le fendrez ; 
puis vous le ferez parboiiillir avec fort 
peu d Eau , y mettant une petite pin- 
cée de Sel, ou deux pincées de Salpe- 
re, pour luy conlerver là couleur 
erte : eftant amorty feulement , vous 
le tirerez du Feu , ôc le couvrirez de 
quelques linges , le lailîànt refroidir 
dans lôn Eau j par après vous le tire- 
rez de l'Eau , l egouterez 3c le micttrez 
dans le Sucre en poudre, y adjouflant 




du jus pour fondre le Sucrc^ puis vous 
le confirez tout d'une cuitte; car ii 
vous le tiriez du Feu pour l 'y remet- 
tre, iloerdroit beaucoup de fi cou- 
leur : eftant cuit en bonne confidence, 
vous le tirerez du Feii,le verfèrez dans 
quelque Terrine , uour ne le laifTer 
dans la Poèlle chaucle , qui deftruiroit 
auflî beaucoup de là couleur; 6c après 
vous le dreflerez dans vos Pots & 
TafTes , ainfi que les Cerizes : il faut 
livie à livre de Sucre & de Fruid, 
Çour rendre voftre Verjus bien beau: 
il vous voulez le perfedionncr , faites 
amortir voftrc Fruid entre deux plats 
fiir un petit Feu fans y mettre de 
l'Eau , & donnez cinq quartrons de 
Sucre à la livre de Fruid , avec le jus 
pour faire fondre le Sucre. 

Il s'en confit au/Êfàns Sucre , ou 
avec bien peu : mais c eft une Confi- 
ture fort désagréable, qui dégouftc 
plustoii: les pauvre Malades h qui l'on 
les donne , que de leur refveilier Tap- 
petit. 

Si vous voulez, vous ferez de la Ge- 
lée de Verjus de la mefme façon gue 
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'ay dit aux Grozeilles,y adjouftant du 
lus de peaux de Pommes de Reinette 
m Cappendu , pour \uj donner quel- 
juelialbn ; ou bien delà Gomme de 
iPepins de Coings* 

[Les Raisins MuscLvats 
feront fendus comme le Verjus pour 
feur ofter les Pépins Se en mefine 
temps jettez dans la Poëfle fur le Su- 
:re en poudre ; l'on en preflera quel- 
ques Grappes pour en tirer du Mouft, 
ifin de donner une fuffifante humidité 
m Sucre pour le fondre, car fi vous y 
Icn donniez trop peu, le Sucre ne fon- 
Idroit pas tout, & les plus grosmor- 
t ceaux le maintiendroient en forme de 
LiConlèrve: ceft pourquoy en ce Fruid 
Icy de en tous autres , vous y mettrez 
. Idu defcuit (ceft à dire Eau ou jus; 
I iune fuffifante quantité ; ce que l'expe- 
I ^rience vous apprendra en peu de 
i temps : car aufli d'y en mettre par ex- 
Plcez, il faudroit que vos Confitures 
fuffent plus long temps fur le feu, pour 
exhaler le trop d'humidité quilyau- 
roit , & cela les defpeceroit par trop 
de CuifTon, & gafteroit la Couleur. 

Pour 
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Pour les rendre beaux , il faut cinq 
quartrons de Sucre à Ja livre de Mul- 
quats ,afînc]iîilyait quantité deSy^ 
rop , qui eft la grande beauté en ces 
Conhtures-là vous le confirez , puis 
ledrefTerezdansdesTaflès , nymct^ 
tant qu'un lid de Mufcats ; ôc au bout 
de deux jours vous ver/èrez le Srrop 
deflus,& les couvrirez ôc gouvernerez 
comme les Cenzes. 

Les autres Raisins feront con- 
fits , lans autre façon que de les faire 
un peu amortir au Soleil ou au Four 
Scks égrener fans les fendre,- mettre 
livre à livre de Sucre Se de Fruid • 
PUIS les cuire en bonne confiftence, & 
les drcflcr dans des Pots Se Taflés, les 
gouvernant comme les Mufcats. 

Les C A R R o T E s & P A s T E- 

N A D E S fe confilèntau Sucre , ôc fe 
iervent ordinairement chaudjcs en 
Comportes : pour les confire , vous 
^hoifirez les plus belles ôc plus nettes 
de nœuds, Ôc racines; vous les ratiffe- 
rez les jcttant dans TEau tiède, puis 
les ferez parboiiillir , jufques à ce 
qu elles attendriflènt ou amollifTenti 

par 
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par après vous les tirerez du feu, vous 
eigoutterez de lécherez dans un 
ge j cela fait vous les mettrez dans 
e Sucre en poudre avec un peu d'Eau, 
.es ferez bouillir tout d'un bouillon, 
& les trancherez en long ou en rocA 
es 5 puis les ayant dreiïees fur des Af. 
(icttes, vous jetterez le Syrop par def^ 
(us : je trouve une autre méthode de 
les confire beaucoup plus facile ; qui 
iîft de les mettre dans un pot de Terre 
:omme les Poires de Certeau , les fai- 
(ànt cuire premièrement avec l'Eau, 
'puis aux rouges y adjouftcr le vin rou- 
ge , avec le Sucre, la Canelle, &le 
Cloudde Girofîlej & aux autres qui 
(ont jaunes <Sc blanches , le vin blanc 
François, avec le Fenouil vert ; le Sy- 
rop citant de bonne confiftence , vous 
les taillerez, drelTerez fur des afiîettcs, 
Rejetterez le Syrop chaud par deflus : 
il n'eft de beibin d'y mettre plus de 
dix onces de Sucre à chaque livre de 
Racines. 

Les Neffles fe cuifênt au Vin 
ans la Poëfle à fricafîcr , leur ayant 
ftc les aifles 6c la queue : puis l'on y 

met 
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met du Sucre -, & quand le Syrop efè 
prefque (ait j on les drc/Te 3c les pou- 
dre-on de Sucre par delTus. 

Le Syrop de Limons fc 
fait ou par infufion , ou par CuilTon : 
par infulion, en mettant à une livre 
de jus de Citron deux livres de Sucre 
en poudre , & l'expo fer au grand So- 
leil : par cuiflTon, en mettant à une li- 
vre de jus, une livre & demie de Sucre 
cafTé , & le faire cuire un peu moins 
quejufques à la confiftence du Syrop j 
qui eft que le mettant fur une Afiîctte, 
il ne coule point 5 puis vous le ferre- 
rez dans des Bouteilles de Verre fans 
Ozier , afin que s'il vouloir chancir, 
on le raift au Soleil , ou dans le Four, 
après que l'on auroit retire la Four- 
née de Pain : fi vous y voulez ad- 
ipufter le Mule & l'Ambre-gris , vous 
le rendrez femblable à l'A i g r e de 
Cet r e. 

La Limonade fe fau avec le 
dedans des Citrons ; oftant les plus 
grofiès peaux qui lèparent les graines, 
& les mettant tremper en Eau claire; 
puis vous y adjoufterez du Sucre en 

pou- 
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ec quelque morceau de Canelle : le 
ufc & l'Ambre y pourront eftre ad- 



ieufèment. 

Vous lailîerez infufèr le tout envi- 
Dn deray jour, le variant fouvent d'un 
aifTeau en un autre , Se prefîànt avec 
main les Citrons qui iont dedans : 
eus y gonflerez pour juger ce qui y 
anqueroit à la rendre excellente : Se 
près l'avoir paffé à travers un linge 
ns prefler le Marc , vous la mettrez 
ans des Bouteilles pour eftre fèrvie 
ux Dames : cette Boiilbn ne dure pas 
■)lus de trois jours en la bonté ; c eft- 
ourquoy 1 on ne la fera qu'au befbin 
Il y en a quiadjouftent les Aman- 
es pilces ; mais comme ceft une 
Joilîbn , la plus fimple quelle peut 
;ftrc la meilleure. 

Les M E V R E s fe doivent prendre 
! demy rouges Se à demy noires pour 
itrecnJeur bonté 3 elles ih conhfcnt 





eu 
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^ en mettant trois quartrons de Sucre, 
(g| à la livre de Fruid , &c feront cuittes 
tout d'un bouillon comme les Cerizes, 
puis ferrées dans les Pots ; Ton en fait 
au/îî du Syrop à part pour le mal de 
gorge , que vous façonnerez comme 
ccluy de Cerizes. 

SECTION VI. 

Vcs Confitures aufec^& Taftes 
de Fruilis, 

LEs Confitures Sesches, font 
cftimables en ce quelles s'en- 
voyent de loin ; &z fè prefontent aux 
perfonnes des plus hautes qualitcz, 
qui les eftiment tant pour leur bon- 
té , que pour la commodité qu'ils 
ont de les porter en la Pochette ; à 
caufe de leur friand Gouft , & pour 
leur faire bonne bouche au fortir du 
Repas. 

11 faut en vous donnant la méthode 
de les lécher ,alier d'ordre comme j ay 
fait aux autres Serions : je com- 
mencéray donc par les Poires, 
ik> vous diray que les ayant conhtes 

(cora- 

lili 



Early European Books, Copyright © 20 1 1 ProQuest LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

224 E 22 



f François. 2,8p 
pomme j'ay dit cy-devant ) Se cftans 
reftes à tirer du Feu , fi vous voulez 
bs mettre au fec, dans le mefme jour ; 
lous leur donnerez quelques bouli- 
ns davantage que pour garder au li- 
uide ; Se ce julques à ce que le Sy- 
p fe vueille congeler en Conlèrve ; 
lors vous tirerez voftre Poëfle du 
fcu^ Se mettrez vos Poires fur des Ar- 
i(loilès ou Fueilles de Fer Blanc , pour 
es porter iecher dans l'Eftuve. 
Cette Eftuve eft un petit Cabinet 
ien ferme de tous coftcz , refervé la 
orte, par laquelle vous palTerez pour 
anger vos Ardoifes , lur les Tablet- 
c$ desquelles il fera tout entouré ; Se 
ettrez à bas une Poëfle, ou Rechaut 
e Feu , pour deffecher le trop d'hu- 
idité , qui refte en vos Confitures s 
es retournant. Se changeant de place, 
utant de fois que vous jugerez qu'el- 
es en auront de belbin. 

Si vous ne voulez iècher vos Poires 
^u'à mefure que vous en aurez affaire, 
('à caufc qu elles (ont de beaucoup 
lus belles fraifches faites que vieilles 
èchées : ) vous les garderez au hqui- 

N de. 
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de, & quand vous les voudrez lécher, 
vous ferez fondre quelque peu de Su- 
cre ; comme un quartron ou environ 
à chaque livre de Poires ; 6c le met- 
trez cuire en coniiftence de Confèr- 
ve , ( comme jc vous en(èigneray à 
eonnoiftre cette Cuiflbn en la Sedion 
fuivante :) puis vous verfèrez vos Con- 
fitures dedans , leur baillerez le bouil- 
lon jufques à ce qu'elles Ibient reve- 
nues à la CuiiTon de Confèrve ; les ti- 
rerez du Feu , & dreiïerez fur les Ar- 
doiiès , pour eftre portées à 1 Eftuve 
lécher comme delTus. 

Vous les laiflèrez refFroidir entiè- 
rement y avant que de les mettre dans 
les Boëttes pour les lèrrer , mettant à 
chaque Ht de fruid, uneFueille de 
Papier feché ; ôc les rangerez propre- 
ment làns les prelfer , à caule qu'en 
les froiiTant vous rompreriez la Glace 
qui eft fur le Fruid ; ce qui le rendroit 
blanc de Sucre ou farineux , Se enlai- 
diroit Ibn luftre. 

L'on a decouftumede lier le peti- 
tes Mufcadilles par Bouquets en for- 
tant de TEftuve , avant que de les met- 
tre 



F R A N Ç o f ^. ipr 

tre dans les Boettes fept à chacun 
K>< Bouquet , d'où vient le nom que Ion 
leur donne de fèpt en Gueule; ou bien 
que le Trochet où elles viennent il 
l'Arbre , en produit ordinairement 
lèpt , qui ( à caufe de leur petitefTe ) 
peuvent eftre toutes mangées d une 
leule bouchée : les autres gros MuC 
eats , Blanquets , petits RoulFelets, & 
autres petites Poires fèmblables , lè- 
ront liées par trois ou quatre enfèm- 
ble lêlon leur grolîèur. 

Pour faire la P A s t E , vous pren- 
drez des Poires du meilleur goulèque 
vous pourrez ; ôc celles qui auront la 
' peau de belle couleur : vous ne les pè- 
lerez point ; mais ayant ofté la tefte, 
le trognon , ôc la queue ; vous les 
ferez parboûillir , les tirerez du Poëf^ 
Ion, les cfgoutterez Se fecherez , puis 
les paflerez à travers TEftamine , ou 
au Sas, (comme l'on monde la CaiTe ;) 
par après vous prendrez les peaux qui 
n'auront peu paiïèr , les pilerez dans 
le Mortier d'Albaftre , Se les paflerez 
aufli : cela fait vous peferez voftrc 
Pafte fur quelque Papier , la mettrez 

N z dans 
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dans le Poeflon avec le Sucre en pou- 
dre bien délié à proportion; cuirez 
cette Paftc à petit Feu , lu remuant 
continuellement de crainte qu elle ne 
brufle s'attachant au Poëilon , Se la 
retournerez incefTamment jufques à 
ce que vous reconnoiffiez que la 
Pafte quitte le Poëilon ; alors vous 
la tirerez du Feu , de la drelTerez en 
Macarons furvos Ardoifes, la mettant 
lécher dans voftre Blhivc ; vous les 
retournerez & changerez de place 
tant qu'elles foient fechées, puis les 
tirerez de l'Eltuvc & les rangerez 
dans les Boettes comme les Poires; 
demie livre de Sucre , fuffit à chaque 
livre de Fruit ; ii vôus voulez pren- 
dre les belles peaux des Fruits que 
pèlerez , pour après les avoir un peu 
cverdumécs le-s piler 8c paflèr , vous 
augmenterez de beaucoup le goult 
de vos PaRcs, d'autant que legouft le 
plus relevé du Fruici: , elt toujours en 
la Peau. 

Quant aux P o m M e s , la Confi- 
ture n'en eft pas trop exquilè ^ c'eft- 
pourquoy l'on en confit ibrtpeu , fi 

vous 



François. 2,93 
»'()us en voulez conrire,vous vous gou- 
crnerez comme aux Poires. 

L bu fair des Paftes de Pommes , 
delquclles l'on contrefait les Abricots 
à Oreille , au temps qu'ils Ibnt rares : 
-Pour ce faire, Ibu prend des Pommes 
de Reinette , ou de Capendu , les plus 
belles que Ton peut, on les coupe par 
moitiées , 8c on leur ollc la Telle , Sz 
le Trognon, puis on les mec parboiiii- 
ilir , & on les pafie comme les Poires: 
.pour y donner goull , on prend des 
Abricots lècs , Tes vieils d un an , de 
iindis , y lèront fort propres, & par- 
culierement ceux qui auront efté 
^Çonfîts avec la Peau, ou bien lîvous 
/avez coniit des Peaux d Abricots dans 
la làilbn pour ce fuja , ayant ofté le 
c rouge qui y eft , & ne lailTant que le 
jaune: (c eft au temps que les Pommes 
ont un peu palFé leur plus grande ver- 
deur , qui fera environ un Mois après 
• qu'elles auront efté mifes dans le 
i Fruitier , que vous en tirerez hors 
- de plus belles , ôc des plus faines , 
pour préparer comme je viens de 

»dire) vous les pilerez , paflerez au 
N 3 Sas, 
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Sas, 8c les méfierez avec les pommes, 
puis vous pefercz le tout , de m.ettrez 
la moitié autant de Sucre en poudre 
que vous aurez de Marmelade , par 
après vous ferez cuire cette Pafte, 
comme jay diccellede Poires eftant 
cuitte , vous la tirerez du Feu , la laif- 
lànt un peu refroidir , ôc avec des pe- 
tits Moufles faits en forme d un Abri- 
cot ouvert.vous moullerés cette pafte, 
& la ferez fecher dans TErtuve fur les 
Ardoifes , la retournant à propos ; 6c 
quand elle commencera à ic fechéî'^ 
vous luy donnerez le ply pareil à ce- 
luy des vrais Abricots à Oreille , les 
achevant de fècher , puis vous les lèr- 
rercz dans les Boettes , mettant aufïï 
du papier entre les lits comme aux îiii- 
trcs Frnicls lècs. 

Les Prunes fcchcs fe conBfent 
comme au liquide , pelées & lans pe- 
ler, puis on les fèche, Se ferre dans les 
Boettes , tout de la mefîiie façon quç 
j ay dit aux Poires. 

Les Prunes fèches , s'enveloppent 
par fois dans des petits Papiers cha- 
cune à part , pour plus grande com- 
modité, 



François. ^c>^ 
aodité, Se propretéjà les porter dans 
1 Pochette. 
Les Paftes de Prunes fe font de la 
fine manière que les autres prece- 
._ntes ; on oftera la peau à celles qui 
ont colorées , afin qu'elle ne donne 
Mncune teinture h la Pafte,mais qu'elle 
bit d une belle couleur verte. 

Il (e fait en Bourgongne une Pafte 
le Prunes de Moyeu , laquelle s ap- 
refte tout de la mefiiie façon que les 
itres ; reicrvé que Ton en la cuit pas 
fques à ce qu'elle quitti: le Poëflon : 
mais un peu moins cuitte I on ja verfè 
dans des Boettes, que l'onlaiffe quel- 
»que temps refroidir , fins les couvrir» 
♦ comme quatre ou cinq jours ; au bout 
defquels on ferme les Boettes , & on 
' les ièrrc avec les Cottignacs , pour j 
regarder de temps à autre , û elles ii 
iconfèrventbien. 

Les Amandes, &c Abricots 
E RT s, ayans eftc préparez comme 
pour le liquide , Se cllans cuits feront 
tirez de leur Syrop , Se fechez ainfi 

3ue les autres fruids que j ay dit cy- 
evant. 

N 4 Les 
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Les Abricots Meurs fè 
mettent ordinairement à Oreilles: 
pour les y préparer , il faut les ouvrir 
par moitiées , Se les applattir pour fe- 
cher ^ puis eftans un peu iecs les refer- iimni 
mer, 3c leur faire faire à chaque moi- 
tié un quart de tour; en les tirant en 
long, ils fc rencontreront de la mefme 
figure que l'on a de couftume de les 
façonner. 

Pour la Pafte d'Abricots , elle fera 
façonnée comm.e les précédentes , en 
faifànt un peu parboùillir le Fruh:l , Se 
oftant la peau aux endroits où elle ett 
Rouge ; puis les piler & pafTcr, (met- 
tant demie livre de Sucre à la livre de 
Fruid , ) les cuire en confiftencc , qui 
eft jufques à ce que la Pafte quitte le ' 
Poëflon ; par après les drelfer par 
Maccarons lùr les Ardoifcs, les iècher 
de lèrrer comme les autres. 

Le Ramage de Gcnnes le fait avec 
celte Pafte d'Abricots ; laquelle eftant 
cuitte en Confiftence , vous la laiiTe- 
rez refroidir , puis ayant poudré vos 
Moufles avec du Sucre délié , paffé 
au Tamis de Soye ( lequel vous met- 
trez 
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trez dans un linge alFez fin , Se le Ic- 
couërez fur le Moufle ; ) cette poudre 
ira par tout , Se empclchera que la 
-, Parte ne s'attache au Moufle j ce 
1 qu'ayant fait vous emplirez voftrc 
Moufle, & avec un Rouilcau de Pati- 
cier appuycrez par tout en roulant fur 
le Moufle, 3c olhnt le (uperflus, il re- 
fiera la figure du Moufle ; cette Palle 
_ eftant refroidie , vous la renverferez 
^ fur TArdoile , pour la mettre fecher 
aux Eftuves , en cas qu'elle fbit trop 
moUaffe ; ou fi elle a de liaifon fuffi- 
fante , vous la mettrez tout d'un coup 
dans la Boette , pour la ferrer avec les 
mtres. 

Si vous ne voulez faire que des 
'ompartimens , ou Chiffres, vous 
^lettrez voftre Fade toute froide fur 
4me Table , qu'aurez poudrée de Su- 
cre auparavant , Se retiendrez avec le 
feoufleau , de l'efpoiflTeur que vou- 
lez qu'elle foit ; puis avec des Model- 
les de Fer blanc , la couperez en les 
appuyant dedus , ou bien vous la tail- 
lerez avec le Coufteau en la figure que 
.defircrez 5 cela fait , vous la mettrez 

K y aux 
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auxEftuves fi elle en a de befoin, de 
fiftant fi-oide la ferrerez dans les Boet- 
tes comme les autres. 

Les Pesches de toutes fortes 
feront mifes au Sec & en Parte , de la 
mefme manière que je vous ay enlèi- 
gné d'accommoder les Abricots. 
m¥ Pour ce qui eft des C o i n G s, il ne 

s en fèche que par fantaifie , d'autant 
que c'eft un Fruid qui eft affez dur de 
luy-mefme ; toutesfbis fi vous voulez 
en fècher , vous vous y gouvernerez 
comme aux autres, le failant pourtant 
parbouillir beaucoup , & prcft à fè 
defpecer, avant que de le confire , afin 
qu'il en Ibit plus délicat. 

La Parte le pourra auffi faire com- 
me les précédentes y il n'ert de befoin 
d'y mettre les Peaux , d'autant que 
d eux-melme ils ont & aflTez degouft, 
Se aflèz de liaiibn. 

Les N o I X fè préparent pour eftre 
mifès au fcc , en les choififfant comme 
pour le liquide ; mais il leur faut ôrter 
tout le Vert jufques au Blanc , les jet- 
ter en l'Eau claire à mefure que l'on 
les pele , puis les dcsamcrtumer en les 

faifant 
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allant parboùillir en diverlès Eaux 
comme j ay dit aux liquides ; Se les 
xonfire , lécher Se ferrer , aiuli que les 
autres Fruids precedens. 

Il ne le fait point de Pafte de Noix : 
G eft pourquoy je n'en diray rien. 

Quant aux Cerizes, Se Agriot- 
T E s , on les confit pour mettre au lêc 
comme les autres precedens Fruids 5 
fe lient par Bouquets ainli que les 
Mufcadilles ; Se on les met à Oreilles 
comme les Abricots , en les joignant 
deux enlèmble , qui le Ibudront en lé- 
chant à TEftuve. 

Pour la Pafte , elle le fait de deux 
çons : l'une , en prefTant des Ceri- 
zes bien meures dans l'Eftamine , Se 
broyant les Peaux dans le Mortier j 
puis les palier au Tamis : mettre le 
> tout fur le Feu , & le faire réduire à la 
• moitié : adjouftant demie livre de Su- 
j cre en poudre à chaque livre de Suc , 
/ Se cuilant le tout en confiftence de 
Pafte : l'autre , que je trouve beau- 
coup meilleure , eft d'efpreindre un 
peu les Cerizes , les froiflant avec les 
mains j Se ce qui reftera dans l'Eftami- 

N 6 ne. 
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ne , le paflèr au Sas , piler les Peaux 
qui pourront refter, Se les pafler aufTi: 
puis ytdjoufter le Sucre en poudre, 
a chaque livre de Fruid , demie livre 
de Sucre, mettre cuire le tout en con- 
fidence, puis la dreiïèr enMaccarons 
Un les Ardoiies, pour cftre fechée aux 
Eftuves. 

Le lus provenant de l'expre/Bon 
qu'aurez faite de vos Cerizes , fera 
confit en Syrop pour garder , 3c auffi 
ion en pourra mettre dans le Sucre 
pour le fondre , quand vous ferez les 
Confitures liquides. 

Les Groseilles fe mettent 
au Sec comme les Fruids precedens , 
ayant obfêrvé ce que j'en ay dit pour 
les confire au liquide. 

Les Gadelles, ne fe confi- 
lènt point au Sec , à caulè de leur peti- 
teffe : mais Ton en fait des Paftes ex- 
cellentes, les froiflànt dans TEftamine, 
Se les paflànt au Sas bien délié pour 
en ofter les petits Pépins Se la Tefte : 
vous les ferez tout de la mefme ma- 
nière que celles de Cerizes. 

Les Framboises Rouges 

Se 
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&BLANCHiES nefè mettent point 
au Sec , non plus que les Gadelles , 
mais les Paftes font beaucoup à efti- 
mer pour leur agréable gouft ; elles fê 
font comme celle de Cerizes , y mcC- 
lant quelque peu de Gadelles pour en 
relever le gouft par leur petite acidité. 

Les Verjus Se MusQjliats, 
fè confifènt fort peu au Sec: les Paftes 
Gue l'on en fait lont trcs-bonnes , & 
ie veulent auffi façonner comme les 
Cerizes , ayant auparavant préparé le 
Fruid comme jay dit cy-devant, 
quand jay enleignéla manière de les 
:confire au Liquide. 

Les Orenges fè confifènt en- 
tières ou par quartiers ; pour les pré- 
parer, il faut rafper tout le laune, avec 
une Rafpe de Cuivre j puis fi vous les 
r voulez confire entières, il faudra faire 
un trou à l'endroit de la queuë , & ti- 
rer avec patience tout le dedans , laiC- 
fant la Peau la plus déliée que Ton 
pourra ; on les mettra tremper à me- 
lurc dans TEau tiède, par après on les 
fera parboùillir en grande Eau pour 
en ofter toute l'amertume , la chan- 

N 7 gcant 
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géant plufieurs fois , tant qii elle n'ait 
plus aucun goufè d amer 5 cela fait, 
vous les tirerez du Feu , les jettant 
dans d'autre Eau tiède, puis ferez fon- 
dre voftre Sucre à petit Feu 3 cepen- 
dant qu'il fondra vous mettrez eP 
goutter vos Orenges , les pofant fur 
un linge en plufieur-s doubles , le trou 
dcfTous i & après vous les mettrez 
dans le Sucre , que ferez cuire jufqucs 
à la confîftence de Confèrve -, pendant 
qu'ils cuiront, vous les remuerez & 
retournerez fbuvent avec la Gafche , 
puis les retirerez avec TEfcumoire, & 
efgoutterez bien le Sucre qui fera de- 
dans i après quoy vous les mettrez 
lécher dans TEltuve , ce qui fe fera en 
demie-heure de temps ^ au défaut 
d'Eftuvc vous les mettrez devant le 
Feu , fur de petits brins de Balay , où 
elles lécheront fort bien. 

Pour celles que vous voudrez met- 
tre par quartiers -, ayant rafpé tout le 
laune , vous couperez la Peau en tant 
de parties que vous voudrez , & en la 
tirant proprement , vous la lèparerez 
du dedans lins rien rompre^ & fi vous 

voulez, 
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beaucoup 
celles que ion 



voulez 

déliée ou tenue que 
confit entières. 

L'on coupe auffi de cette Peau par 
petites parties , que Ton nomme des 
Zcftes , les taillans de la mefîne forme 
que Ton en prend fur les Orenges , 
pour en les preffant jetter contre un 
Verre (où il y a du VinJ une elprit fub- 
til qui eft dedans , lequel donne gouft 
au Vin à travers le Verre 5 ces melmes 
Zeftes eftans preflez contre la flambe 
d une Chandelle, cet Efprit prend Feu 
en pétillant. 

L'on coupe encore les Peaux d O- 
renges Se Citrons , en forme de gros 
Lardons , lefquelles on confit comme 
j'ay dit cy-devant , puis eftans cuites, 
ion jette dans leur Syrop d'autres 
Lardons d'efcorce de Citron confite 
bien Verte -, & le Sucre eftant cuit juf- 
ques en Conferve , vous prendrez ces 
Lardons avec l'Elcumoire^&les ayant 
bien efgouttez , vous les drefïerez en 
forme de Rocher , entremeflant les 
couleurs 5 ce qu'eftant fait , vous les 
fecherezdans l'Eftuvc, ou les mettrez 
feulement au Feu. Vous 



I 



Early European Books, Copyright© 201 1 ProQuesf LLC. 

Images reproduced by courtesy of Koninklijke Bibliotheek, Den Haag. 

224 E 22 



304 Le Iardinier 

Vous oblèrverez que les Orengcs 
& Citrons , tels que nous les avons à 
Paris , ne le veulent confire qu'à me- 
fure que l'on en a de belbin 5 d'autant 
qu'ils blanchiflent & lè farinent quand 
ils font vieils fzits^ ce qui eft fort dés- 
agréable à voir. 

Pour la doze du Sucre , je ne vous 
en donneray point , d'autant que le 
plus que vous y mettrez ne lèra pas 
perdu , fèrvant à faire vos Confèrvcs 
<S: Maffepans , comme je vous diray 
en la Sedtion lùivantc 5 ôc auffi qu'il 
cft necefTaire que ce Fruid fbit en 
plein Sucre, pour le bien confire. 

Vous ne jetterez la rafpure de vos 
Peaux d'Orenges 5 car elle fèrvira à 
faire de trcs-belles Ôc bonnes Con- 
fèrves. 

Les Citrons le confiront tout 
de la melme manière que les Orenges, 
làns nulle relêrve : l'on taille des 
Tranches fort déliées lur les Poncil- 
Ics , large de deux ou trois doigts, let 
quelles on confit & fèche,comme cel- 
les des Orenges. 

Des LAicTuës Royalles 

fc 

m, 
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£ tire un Cardon quand elles mon- 
:enc à graine , duquel on fait la 
Confiture que les Italiens appellent 
G orge-D'Ange. 

Pour les confire vous les defpoùil- 
lerez de leur petite Peau ou Elcorce, 
les jettant dans TEau frairche , 6c les 
ferez un peu everdumerj puis les met- 
trez dans le Sucre en poudre avec 
quelque peu d Eau claire pour fondre 
le Sucre ; après quoy vous les ferez 
cuire tout d'un bouillon jufques à ce 
que le Sucre foit en conferve ; alors 
vous les tirerez avec 1 Elcumoire , les 
mettrez lécher iùr les Ardoifes dans 
• voftre Elluve , les retournant de tous 
coftcz , ôz eftans lècs les ferrerez dans 
: les Boettes comme les autres Fruids 
. fêcs : fi vous voulez à la fin de la Cuif^ 
. Ion y adjoufler un peu d'Eau de Fleurs 
' d'Orenges , pour leur bailler quelque 
c odeur ^ à caule qu'ils font iniipides, 
cela les améliorera extrêmement. 

L'on pourra aufli confire beaucoup 
d'autres fortes de Fruids, comme Me- 
u lons,Concombres,mefme des Citrou- 
illes , fi (par curiofité ou par exceffive 

defpen- 
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defpcnce ) on vouloit faire voir des 
fruids confits de toutes les fortes. 

SECTION VIL 

Des Confcrves Majfepans, 

DA N s cette dernière Sedion , 
qui fera la conclufîon de noftrc 
Livre , je vous veux en/èigner la plus 
divertiiïàiite & la plus agréable Mé- 
thode de confire les Fleurs 6c les 
Fruids de voftre lai^iin, & en la pra- 
tique de laquelle je m aiîeure que voik 
y prendrez plus de plaifîr que votis 
n'en pouvez Ibuhaitter ; car les objets 
y font fi agréables que la veuë fe trou- 
ve extrêmement recréée , en la diver- 
fité des couleurs que l'on y employé ; 
ôc auûi quel'Efpnt fe phiiï à inventer 
miilc gentillefîcs (dérivées de tout ce 
que je vais e/crire ) ôc les ranger avec 
juftelîe pour iàtisfaire ceux devant qui 
elles font preièntées. 

Nous commencerons par les 
Fleurs ; Redirons que l'on en fait des 
Conlèrves de toutes fi l'on veut -, mais 
je ne m arrefteray qu'à celles qui font 

les 
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[s plus hautes en couleur , Se les plus 
jrcables à manger , laiiïànt les autres 
le les Médecins ordonnent pour la 
mtc. 

[ La V I o L E T T E, comme celle qui 
knt la première au Printemps , fera 
life. en teiÏQ de ce Chapitre 5 je ne 
i aiïlijcttiray pas pourtant à mettre 
>s autres Fleurs félon le rang que les 
failôns nous les donnent , mais com- 
le elles me viendront en la penfce. 
Pour en foire de la Conlervc vous 
[fplucherezles Fleurs, ne prenant ûm- 
îlemcnt que ce qui eft Violet aux 
"ueilles, 6c les broyerez bien dans un 
klortier de Marbre , ou Pierre , tant 
jue la Pallc en foit fi délice , que l'on 
lypuiiTc plus remarquer aucune for- 
^deFueilie. 
Pendant que l'on broyera ces 
Jleurs , vous mettrez du Sucre dans 
le Poëflon pour en faire une cuitte ou 
^enuë ; la plus grande fera de quatre 
livres au plus , Se la moindre d'une 
Jivre, quoyque l'on en puifle encore 
Imettre moins , mais il y auroit trop de 
Iperte , à caufe du Sucre qui s'attache 
■* au 
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joS Le Jardinier 
au Poëflon ; à quatre livres de Sucre, 
vous mettrez environ une chopinc, 
ou trois demy-Septicrs d Eau , pour 
le faire fondre en l'arroufànt par tout; 
vous mettrez voftre Poëflon lùr le 
Feu de charbon à demy embrafé , afin 
que le Sucre fe fonde àloifir^ puis 
quand il bouillira vous Teicumerez 
avec la Gafche , Se le remuerez fou- 
vent afin qu'il fè cuifc également : 
vous donnerez le Feu à voilrc Poëf- 
lon un peu plus par le devant que par 
derrière , afin que l Efcume pouflce 
par le Bouillon vers la 'queue du Poçf^ 
Ion fèpuiffeplus facilement enlever ; 
ôc après qu'il fera bien efcumé , vous 
mettrez le Feu fous le milieu de voitre 
Poëflon. 

Pour connoiftrc quand voflre Su- 
cre fera cuit en confiftence de Con- 
len^c , vous le pourrez par trois fa- 
çons : la première, quand en tour- 
nant Se méfiant volère Sucre de tous 
coftez, vous retirerez voftre Gafche 
fans l'efgoutter que bien peu , & la 
lècoiiant ( comme fî vous vouliez 
poufTcr une Balle d'arriere-main avec 

la 
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Raquette ) vous verrez qui'l le fera 
m fillaiïc volante: la Icconde con- 
'loiffance eft , quand ayant retourne 
oftre Sucre , vous laiiîez elgoutter 
roftre Gafche , Se que dans les der- 
ieres gouttes qui tombent , il refte 
ï la Galche comme un petit filet qui 
Tcmoote fè retortillant en forme de 
:jueuë de Cochon : & la troiliéme, 
quand après avoir boùillv long-temps 
.vous voyez qu il s'erpoiflit. Seau lieu 
qu'il fai'jbit Ion bouillon dans le mi- 
"leu, il le fait de tous coftez, mais plus 
ntement -, par là vous pouvez juger 
qu'il eft cuit. 

Vous le tirerez de deflus le Feu , & 
luy laiflerez palier fa plus grande cha- 
leur ; après quoy vous prendrez vo- 
ftre Patte de Violettes , la mettrez 
dans le Sucre en Motte , à un des co- 
i ftez de voftre Poëilon , Se la deftrem- 
perez petit g petit avec la Gaiche; 
puis vous la mellerez par tout le 
Poëilon la tournant Se renverfànt 
avec le plus de promptitude que vous 
pourrez , Se ce julques à ce que la cha- 
leur en Ibit appailëe , ce que vous re- 

con- 
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connoiftrcz quand le bouillon ccfTera, 
& que vollre Sucre fera en repos 
ayant di/îîpé l'humidité qui eftoit dans 
les Violettes. 

Pour la doze , à quatre livres de Su- 
cre il faudra environ gros comme le 
Poing d'un Enfant de eux ans, ou deux 
Balles de Tripot, de Fleurs de Violet- 
tes pilées. 

Ayant pafTédans lePoëflon fa plus 
grande chaleur , vous la drefferez ou 
en la verlànt dans de Tourtières de 
Papier bien léchées pour eftre coupée 
en Bifcuits ou en Platteaux que puilè- 
rez dans le Poëllon avec la Cueilliere 
d'Argent , eicremant Se prenant tou- 
jours le defTus qui fera comme une 
getite Glace , & verfànt la Cueillerée 
lùr du Papier bienfec, cela fera un 
petit rond grand comme une Pièce 
d'un Efcu y ou bien en en prenant fur 
la Gafche, 6c avec le Coulteau la cou- 
per par Maccarons j mais il faut qu'à 
cette dernière façon voftre Sucre loit 
prefque froid , autrement il couleroit 
de delTus la Gafche ; quand vous vou- 
drez en faire des Maccarons de toute 

la 
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Poëilonnce , il ne faudra prendre 
jue par un cofté de voftre Pocflon , 
3c non pas de tous coftez 3 à cauie que 
^follrc Confèrve fê refroidiroit trop , 
3c qu'il en demeureroit beaucoup au 
Poëilon. 

Pour retirer du Poëflon toute vo- 
ire Confèrve jufques à la dernière 
Miette , il y fraudra mettre trois ou 
quatre gouttes d'Eeau & en arroulêr 
" es bords de voftre Conferve ; puis le 
iprefenter au Feu par tous les coftez, 
^ôc à mefure qu'il chauffera deftacher 
roftre Confèrve du Poëflon, Tamaflèr 
în Monceau avec la Gafche, &c la tail- 
ler en Maccarons comme la première 
■^tirce : Cette dernière Confèrve ne 
((èra pas fi haute en fà couleur Ver- 
Idaffe que la première , à caulè de la 
Icrafïè du Sucre qui s'attache au Poëf^ 
Ion , Se auffi que toute couleur remi- 
Xe au Feu dmiinuë beaucoup de là 
(beauté. 

Vous n'oublierez pas à tailler vos 
iBifcuits dans vos Tourtières avant 
qu'ils Ibicnt froids , car ils lè: rom- 
proient» 

Vous 



Early Européen Books, Copyright © 201 1 ProQuesf LLC. 

Images reproduced by coortesy of Koninklijke Bibliofheek, Den Haag. 

224 E 22 



312 Le Iardinier 

Vous lèverez vos Confèrves de def- 
lus les papiers quand elles auront en- 
core un peu de chaleur , fi vous n'en 
voulez bri/er beaucoup ; & fi elles 
font trop firoides 6c que vous ayez pei- 
ne à les lever, vous chaufferez un Aix, 
ôc polèrez les papiers deflus, cela fera 
reluër vos conlerves , ôc elles k lève- 
ront facilement. 

Vous obfèrverez trois chofès tres- 
iieceffaires en toutes les Confèrves j 
la première , que vous foyez en lieu 
-chaud, ôc bien fermé , à caufè que le 
froid vous empefche d'avoir le temps 
de verlèr Ôc façonner vos Confèrves : 
la féconde, que vos Tables foient pro- 
pres, ôc n ayent aucune graifl'e ; car la 
Confovedans fà chaleur eftantverfée, 
attircroit cette graiflTe à travers le pa- 
pier, ce qui l'empefcheroit de fè pren- 
dre: & la troifielmc,que les papiers lîir 
le/quels vous la ver icz Ôc dreffez^foient 
bien blancs, bien nets, ôc bien léchez. 

Imprimez-vous bien dans l'efprit 
tout ce que je vous viens de dire : car 
cela vous Icrvira en toutes les autres 
que je vous diray cy-aprcs. 

Les 
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Les fleurs de Bourrache , BugloiTe, 
Soucy , lafain , cc les lueilles de Fe- 
nouil vert , fe coiifilcnt delamefme 
méthode que les Violettes « 

Le Syrop Violât eftant plustoft une 
boifîon qu'un médicament , j'ay creu 
necefTaire de vous donner la compofi" 
tion, quoyqu il fembleque je le de- 
vrois plustod avoir mis au rang des 
Confitures liquides qu'en cet endroit 
cy i neantmoins parce qu'il ne fe con- 
fit point de Violettes au liquide , &c 
que cet article vous euft efté difficile 
à trouver dans voftre Livre , je Yay 
placé en ce lieu pour voftre plus gran- 
de commodité. 

Il y a deux manières de le façonner: 
L'une en broyant dans le Mortier de 
Pierre une livre ou environ de Fleurs 
de Violettes , préparées comme pour 
la ConlèrveA les mettre dans un lin- 
ge aflez fort pour refifter à la Preffe, 
afin d'exprimer tout le jus des Violet- 
tes 5 de laquelle livre vous en tirerez 
plus d'un quartron,fi lesViolettes font 
fraifches cueillies ; pendant que l'on 
les pilera «Se prellèra , vous ferez cuire 

O une 
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une livre de beau Sucre , jufques à la 
confiftehce de Confèrve, (cequifè 
reconnoiftra oar les trois Indices que 
je vous viens aenfèigner ) eftant cuit 
vous le tirerez du Feu , luy laiflerez 
palTer fon bouillon , & après verferez 
|g(i petit a petit ce jus de Violettes dedans, 
remuant avec laGafche par tout le 
Poëflon 5 puis eftant un peu froid , le 
mettrez dans des Bouteilles de Verre, 
que boucherez bien avec des Tam- 
pons de Liège, & de la Cire molle par 
dellus ; celle dont je vous ay donné la 
Gompofition à la fin du premier Trait* 
té y lèra fort propre : l'autre manière 
eft de broyer des Fleurs , les mettre 
dans une Eftamine , Se verfcr par def- 
lîisdu Sucre cuit un peu moins qu'en 
Confcrve , & ce à plufieurs repri/ès j 
pendant qu'un verfera , un autre froijp- 
ièra les Violettes avec une Cueillere 
de bois, pour en exprimer le jus , que 
recevrez dans quelque Terrine vernif» 
(ee^ Se après que tout fera pafle il fau- 
dra mettre l'Éitamine dan5 la PrelTe 
pour ne rien perdre : vous lailîerez 
bien refroidir le tout, puis le ferre- 
rez 
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ez dans des Bouteilles comme le pré- 
cèdent. 

On mettra fècher à TEftiive le Marc 
"He ces Violettes , pour ne rien laiiïer 
Derdre , cela eft arfez agréable à man- 



der. 



I II fêfait de parfaitement beauSy- 
•op Violât par infufions, comme aufli 
le Rozcs Pafles, de fleurs de Pefcher, 
8c beaucoup d'autres encore, mais 
romme cela eft du faid de la Medici- 
be , je ne m'entremettray point d'en 
"ire aucune choie , quoy qu'ils foient 
es-faciles à faire. 

La RozE DE Provins fè 
)confit en Confèrve ièiche & liquide : 
la liquide k fait en prenant des Ro- 
jzes quand elles commencent à s'efpa- 
Inoùir , & leur ofter tout le vert & le 
ijaune melme qui eft à chaque Fueille, 
Ées bien broyer dans le Mortier de 
Pierre , y adjouftant la moitié autant 
de Sucre commun en poudre , com- 
me il y aura de pelântcur de Fleurs 
toutes elpluchées, & les mettant dans 
le Mortier petit à petit à mefore que 
l'on broyera 3 & cftant bien broyée 

O z vous 
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vous la mettrez dans des Pots ileGrets 
que vous n emplirez pas touspleius 
à caufè quelle fe fermentera ( c'eft à 
dire qu'il Ce fera comme un levain qui 
fera bouffir voftre Conferve : ) quand 
vous aurez mis vos pots au Soleil , & 
qu'ils y auront efté par l'elpace de 
quinze jours durant j vous les retire- 
rez à l'ombre quatre ou cinq jours, les. 
remplirez de Tun d eux, ôc les couvri- 
rez bien avec un Parchemin en dou- 
ble que mouillerez pour le faire mieux 
joindre au Pot , lequel vous lierez d Ur- 
ne ficelle. 

Pour la Conferve de Rozes fèches 
de la manière que l'on la fait à Pro- 
vins, il faut prendre Je5 Rozes toutes 
efpanouïes, leur ofter tout le Vert , Se 
le jaune entièrement , comme pour les 
Conlèrves liquides ; les mettre fècher 
dans des fàchets de papier , 6c eftans 
parfaitement fèches les oattre au Mor- 
tierde Fonte, en Icnveloppanc &le 
Pilon auflî avec un fàc de Cuir 3 ainfi 
que les Parfumeurs battent leurs pou- 
dres j eftant battue il la faudra palier 
au Tamis, de fpye délié , puis la bieji 

jcnferr 
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enfermer dans des papiers Se Boettes, 
pour luy conferver fa couleur. 

Quand vous voudrez taire cette 
onlcrve , vous prendrez quatre on- 
es de voftre poudre , Se la mettrez 
dans un plat deFayence,vous efprein- 
'rez des Citrons dans un Verre pour 
n tirer le lus , que laiifTèrez repoler 
our eftre plus clair & plus beau,d'au- 
ant que la Fece ou le plus efpois Se 
imoneux du Citron deicendra au 
bnds du verrez eftant clarifié, vous en 
mettrez parmy voftrc poudre, pour iu7 
sfaire venir là belle couleur en la del- 
r trempant avec la Gafche , Se retour- 
i'nant bien de tous coftez ; pendant ce 
j temps-là, vous ferez cuire deux livres 
I de beau Sucre jufques à la confiftencc 
l de Confèrve forte , puis le tirerez du 
Feu , luy laifTerez abbattre fon bouil- 
lon, Se mettrez cette Poudre a un des 
coftez de voftre Poëflon , la deftrem- 
pant petit à petit. Se la méfiant bien a- 
vec le Sucre, voftre confcrve fera faite. 

Pour la drefïèr par Maccarons com- 
nie font ceux de Provins , vous en 
proidrez fur la Gafche , avec le Cou- 

O 3 fteau 
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fteau la taillerez & dreflèrez fur des 
papiers fechez ; fi elle fe refroidit par 
trop , Se qii elle ne vous donne le loi- 
fîrdela drcfTer^ vous mettrez volère 
Poëflon fur un petit Feu bien lent, 
pourveu qu'il l'elchaulîe un peu , & la 
rende maniable il fuffira ; vous retire- 
rez jufques à la dernière miette de 
Conlcrvc,cn pratiquant ce queje vous 
ay dit à TArticlc des Violettes , ëc 
auffi pour la retirer de delTus les pa- 
piers Se la ferrer dans les Boettes. 

Quelques-uns y adjouftcnt un peu 
d efprit de Vitriol blanc , pour relever 
davantage la couleur de la Roze^ mais 
cela n eit pas fi fàin, ny fi naturel , que 
quand l'on n'y employé que le jus de 
Citron pur. 

Vous oblerverez de ne pas rendre 
voftre Pafte de Roze trop liquide 
avant que de la mettre dans voftre Sa- 
cre^ car il y auroit par trop de de(cuit; 
à caufè du jus de Citron qui defcuit 
extrêmement , Se engraiffe le Sucre 
plus que tout autre cholè ; il fiiffira 
qu'elle (bit abbreuvée par tout,^ que 
vous lapuifiîez mettre en Flotte fans 
quelle coule. Tant 
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Tant plus voftre Confove eft frail- 
jfhe faite, tant plus belle elle eft ; c eft- 
fpourquoy les Apothicaires de Provins 
en ont toujours de tres-belles , parce 
[u ils en ont grand débit : quoy que je 
e vous aye dit que la compolition 
^•our deux livres, ce n eft pas que ceux 
|ie Provins nen faccntdes Pocflces 
nitiercs de dix ou douze livres de Su- 
:re ; mais comme vous n'en avez pas 
tant de befoin à la fois , n'en voulant 
)as faire trafic , il fuffira du peu , puis 
flque vous aurez toujours de la poudre 
--^e Roies en voftre logis, pour la faire 
n toute fàifon. 
L'on en fait auffi de Rofes Blan- 
iches ; mais elles paiïent fi-toft leur 
Ibeauté , & ont fi peu de gouft de Ro- 
.|zes ôc d'odeur , que je ne Teftime pas 
'beaucoup. 

JLa Conferve de Rozes qui fe fert 
ordinairement dans les Bals Se Fe- 
ftins , ne fe fait pas fi forte de poudre 
1 de Rozes que celle de Provins; & de- 
i mie once de poudre, fera plus que luf- 
fi fifante à deux livres de Sucre , y met- 
tant autant de jus de Citron , qu'elle 
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en pourra porter pour la rendre liqui- 
de-, de telle façon pourtant qu'en pen- 
chant la Vai/Telle où vous 1 aurez det 
trempée , elle ne coule point ; puis 
quand volbe Sucre fera cuit en Cou- 
ferve , vous le tirerez de defTus le Feu, 
luy lailîerez pafTer le bouillon, Se y 
mettrez voftre Pafte , la meflant con- 
tmuellement avec laGafche, jufques 
à ce que le Sucre foit appaifè du bouil- 
lon que le defcuit luy aura fait eflever: 
cequ^eièant fait, vous vcrferez voftre 
Confervc dans les Tourtières de pa- 
pier pour en faire des Bifcuits -, lef- 
quels ic façonneront tous couverts de 
petites Bouteilles,avec un Glaffis bien 
reluifant; ôc fi vous en dreffez en Plat- 
teaux , ils feront auiïi par defTus de la 
mefine façon ; le reftc qui demeure- 
ra dans le Poëflon vous l amaflerez & 
le lèverez avec la Gafehe pour le cou- 
peren Maccarons. 

N'oubliez pas à couper vos Bif^ 
cuits , ny à lever vos Conferves pen- 
dant qu il y a encore quelque chaleur, 
pour les raifons que je vous ay di- 
te cy- devant 5 & foit répété pour 

la 
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' la dernière fois , car je n'en parleray 
plus. 

g Vous fçaurez que fi vous deftrem- 
Ipiez voftre poudre de Rozes dans 
•quelque Vailîèlle d'Argent ou d'E- 
i ftaim , que cela luy donneroit une 
j teinte plus Violette ; parquoy fi d'une 
l^^mefine poudre vous en voulez faire de 
ideux couleurs, il n'y aura qu'à en 
1 mettre dans de la Fayence, Se dans de 
rEftami ou Argent. 

le vous diray encore que la grande 
! beauté de toutes les Conlerves ne du- 
ireque quatre ou cinq jours ou plus en 
[leur bel efclat ; ceit pourquoy Toa 
în en fera qu'au befoin. 
l| La Conlèive de Fleurs d' O- 
'RENGES fe fait en hachant iha 
iFueilles bien délices , Se les jettanc 
IproiTiptement dans le jus de Citron, 
: de crainte qu'elles ne noircifientj dans 
Jdeux livres de Sucre , vous y pour- 
Irez mettre gros comme un Efteuf de 
Fleurs , ayant efgouttc le jus afin d'y 
avoir moins de delcuit ; S: vous en fe- 
rez la Conferve que je viens enfeigner 
I à celle de Roiè , pour fervir en Com- 



paguî 
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L'on fait une Confèrve raviflantc 
de Framboises Blanches , Se 
Rouges , en les prefTant légèrement, 
êc en tirant le jus que mettrez dans 
quelque Verre pour le laifler raffeoir, 
& que fa Lye aille au fonds , puis vo- 
ftre Sucre eftant cuit en Conlerve & 
tiré hors du Feu^ vous verfèrez ce jus 
dedans , y en mettant ce que vous ju- 
gerez que le Sucre pourra porter de 
delcuit ^ puis vous la drefferez dans les 
Tourtières , la taillerez ôc ferrerez 
à l'ordinaire. 

Du jus de G A D E L L E s 5 de 
Grenade, &de celuy d' E s- 
PiNE-Vi NETTE fè fait de tres- 
belle de tres-agreable Confèrve , en 
s'y gouvernant comme aux Fram- 
boilès. 

Si vous voules augmenter le gouft 
auxconlèrves faites avec l'un de ces 
jus rouges; vous les coulerez à travers 
le papier broùillars, puis vous les fe- 
rez bouillir pour les réduire, afin qu il 
en entre beaucoup dans le Sucre làns 
que cela le decuifè par trop. 

Pour faire la confèrve d'O R e n- 



François. 

E s , VOUS prendrez de la Rafpure 
V defllis des Orenges, celle que vous 
urez tirée de confites au Sec pourra 
ervir ; Se a meliire que vous la rafpe- 
ez elle tombera dans l'Eau tiède ou 
.'raifche , de crainte qu elle ne noircif- 
e j vous la mettrez infufèr fur le Feu 
n grande Eau pour la dcsamertumer. 
Se réitérerez plufieurs fois jufques 
j ce qu elle ait perdu entièrement Ibn 
amertume ; ce qu eftant fait vous la 
•'fncttrcz dans un Linge , Se en ferez 
Sortir toute TEau en tordant le Linge; 
jpar après vous les mettrez dans un 
' '^lat d'Argent , Se la fècherez en la 
rmaiiiant continuellement; car elle sat- 
Etacheroit au Plat, Se cejufquesàce 
qu elle fbit prcfque toute lèche ; ce- 

tendant vous cuirez du Sucre julques 
la confidence de Conferve, puis jet- 
terez dedans voftre poudre , Se re- 
' ^muerez bien de tous coftez,afin qu'el- 
le prenne corps avec voftre Sucre; fi 
■vous y voulez mettre un peu de jus de 
ICitron ou d'Orenge, après que voftre 
ipoudre aura efté bien méfiée , cela luy 
Idonnei'a bon gouft : vous pourrez 

O 6 met- 
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mettre à deux livres de Sucre gros 
comme une Balle de poudre d'Oren- 
gc , 3c du jus à difcretion , fè prenant 
garde de ne pas trop defcuire voftre 
.Sucre : vous la vcrlerez , dreflferez & 
taillerez , comme celle de Fleurs d'O- 
renges. 

Celle de Citron fè fera tout de 
mefine que celle d'Orenge , rafpant 
non feulement de la peau jaune , mais 
encore la chaire jufques au jus 3 & 
l'ayant bien lavce & des-limonée en 
plufîeurs Eaux chaudes , & léchée 
comme j'ay dit celle d'Orenge, vous la 
mettrez dans le Sucre , & y adjoufte- 
rez le jus de Citron pour la rendre plus 
haute en faveur. 

Pour faire le Bifcuit de Citron ef^ 
pois de trois doigts & plus ; vous cui- 
rez voftre Sucre en confiftence de 
Conferve un peu forte , puis jetterez 
la poudre de Citron préparée comme 
j'aydit , Se meflcrezun peu de jus de 
Citron ôc du Blanc d'œuf foctté avec 
des Verges pour le faire lever 5 ce 
qu'ayant fait vous verfèrez voftre Su- 
cre fur le papier , tenant le Poëilon 

deil'us, 
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ieffiis , afin que fa chaleur face le- 
rer davantage voftre Conlèrve ; puis 
îftant encore chaude , vous la cou- 
erez par gros Bifcuits , qui feront 
us pleins d'yeux par dedans , ôcfort 



gers. 



On faitaufEdela Confervc de jus 
e Citron làns y mettre de la Chair 
ftafpée , mais elle n'a que l'acidité 5 8c 
'nelè pas 11 agréable que celle où vous 
len aurez mis. 

Les Pistaches feront pelées 
à l'Eau chaude , puis pillées dans le 
Mortier de Pierre , les arroulant avec 
TEau de Fleurs d'Orenges , de crainte 
qu'elles ne rendent 1 huyle,apres quoy 
4VOUS les mettrez dans voltre Sucre 
cuit en Conferve , Se deftrempercz 
cette Pafte à un cofté de Poëflon^mef- 
lerez bien le tout ,^ ^ y adjoufterez 
, quelque peu de Mufc, Se d'Ambregris 
: broyez avec du Sucre bien délié Se 
paflé au Tamis, puis la drelTerez com- 
me les autres. 

i« Il fèfait de la Conferve déroutes 
fortes de Fruids deja confits au Sec, 
xomrae Abricots , Pelches , Ccrizes, 

O 7 Oren- 



^2.6 Le Iardinier 

Orenges , Citrons , Efcorces de Ci- 
tron vertes, & autres, en les taillant 
en lardons ou petites billes lèmblables 
à des dez à joîier , & les jettant dans le 
Sucre alors qu'il eft cuit jufques à 
Conlèrve un peu lafche ; puis méfiant 
le tout pour en rendre la diverfîté plus 
agréable , il la faudra drefler & tailler 
ainfi que j ay dit aux autres. 

Vous pouvez en Con(èrve contre- 
faire pluiieurs chofès qui furprennent 
à l'abord , comme par exemple des 
tranches delambon,- cela eft un peu 
embaraflànt à une perfonne qui n a 
pasaccouftumé de travailler en côn- 
lèrves , à caaCc qu'il faut bien prendre 
Ibn temps pour entendre à tout , mais 
pourtant tres-facile à qui y a un peu 
!|||^ de pratique. 

Pour y parvenir , vous aurez des 
Plats d'Argent tous prefts , & quand 
voftre Sucre fera cuit en conferve un 
peu foible, ou lafche, vous en verferez 
une partie dans une de vos plat s , & le 
poudrerez de chair de Citron , ou de 
jus de Framboifes blanches , ou de 
Fleurs d'Orenges 5 bref de tout ce qui 

fera 
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ièra blanc pour reprelènter la graifle 
^tec le Lard, & ferez bien tourner cette 
!Con(èrve par quelqu'un , pour incor- 
)porer le Sucre avec le defcuit ; puis 
)vous vcrfèrez une autre partie de vo- 
itre Sucre dans un autre de vos Plats, 
i^3c y mettrez de la poudre de Rofès, 
'jus de Framboilès , Grofèilles Rou- 
ages, ou autre qui pourra reprelènter la 
: chair du lambon , ne meflant pas 
[voftre defcuit par tout le plat, afin 
que reftant quelques endroits blancs 
j quand vous tirerez voftre Confèrve 
du plat , cela imite mieux les grailles 
qui entrelardent le lambon ; 6c pour 
dernier vous mettrez avec le refte du 
Sucre qui fera dans voftre Poëflon, 
de la fueille de Fenouil vert, que ferez 
piler dans le Mortier de Pierre,fi c eft 
en la làilbn^ ou en autre temps des Pi- 
ftaches , pour reprelènter le Perlil ha- 
ché, & Herbes fines , que Ton met lûr 
le Larddulambon^ vous prendrez ces 
Conferves qui feront encore chaudes 
Se poferez la Rouge ; ôc. un peu de 
la blanche fur une Table j les méfierez 
cnfemble pour imiter les Mufcles ôc 

GraifTes, 
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Graiflès, qui entrc-lardcnt le lamboa, 
puis après vous mettrez de la blanche 
par deiïus pour contrefaire le Lard, 
& du Vert pour le dernier qui repre- 
fèntera le Perfil ^ vous appuyerez Se 
battrez de la main à chaque lid que 
mettrez,afin de les incorporer Rejoin- 
dre enfèrable, vos Confèrves cftans 
encore chaudes vous les couperez en 
forme de tranche de lambons , & les 
drefTèrez fur des Affiettes , mettant 
une ou deuxfueilles de Laurier par 
deffus pour aider à la tromperie. 

Si vous en vouliez faire une quanti- 
té 5 vous pourriez vous fèrvir de trois 
Pocflons , au lieu d'Efcuelles dAr- 
gent. 

Pour contrefaire des Cervelats, 
prenez le refte du Rouge qui ièra dans 
vos Efcuelles , & y mettrez deux 
ou trois gouttes d Eau claire , ou de 
Fleurs d Orenges ; raeflez-y de la 
poudre de Canelle battuë , ôc paf- 
îëe bien fine, pour embrunir voftre 
couleur ; 8c ramafTez les reftes de vo- 
ftre lambon , ( oftant le Vert , mettez 
le tout dans le Pocflon , avec un 

peu 



François. 32^ 

eu d Ean que vous y verfcrez , n'en 
prenant que dans une cueilliere d'Ar- 
gent , peur d'en trop mettre , mais 
ieulement pour de/cuire un peu le 
Sucre : vous mettrez le Pocflon fur 
un petit Feu pour elchaufFer ces Con- 
ferves , Se les incorporer enfëmble en 
'es méfiant avec la Galche , & afin 
iQu'en les tirant du Poëflon elles fbient 
ficiles à manier &c former avec les 
mains en rond comme des Saucilfons; 
pendant que le Sucre fera encore 
chaud vous les trancherez parRocf- 
"es 5 ou en long , «Se les dreflerez Itir 
es Afîiettes ainfi que les Sauciilbns 
naturels. 

Vous pourrez encore imiter mille 
gcntillefles avec le Sucre de toutes ces 
couleurs , en en fàifànt des Paftes que 
'vous mouflerez Se façonnerez à loilir, 
d'autant qu'elles n'entrent point iuv le 
Feu. 

Par exemple , pour contrefaire des 
Rubans d'Angleterre de plulieurs 
couleurs : vous prendrez du Sucre 
palTé bien délié au Ternis de Soye ; ôc 
pour le rendre encore plus fin que ce- 
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iuy qui eft pilé au Mortier , c'eft qu*il 
le faut broyer à fcc fur le Marbre ainfi 
que les Peintres font leurs couleurs ; 
cftant paflë vous en mettrez iiir une 
Table bien nette , y meflerez un peu 
de Gomme Agragant deftrempée avec 
l'Eau de Fleurs d Orenges ou de Ro- 
zes , ôc ferez une Paffe qui fc puifle 
cftendre (bus le Roufleau : vous divi- 
ferez cette Paftc en autant de Mor- 
ceaux que vous voudrez qu'il y ait de 
couleurs , kfquelles vous méfierez 
avec voftre Sucre chacune à part , & 
les eftendrez avec le Roufleau les plus 
minces ôc tenues que vous pourrez ; 
vous trancherez ces Partes par petites 
Lanières bien déliées que joindrez 
proprement & promptement les unes 
aux autres , afin que l'humidité qui eft 
dans le corps de la Pafte fbude ces La- 
nières , que diverfifierez pour imiter 
les Rubans ^ en fuitte dequoy , vous 
pafTerez légèrement le Roufleau par 
defltus pour les mieux joindre , puis 
vous les fermerez en Nœuds ou Ga-p 
lans mettant des Cartes pliées en rond 
pour fouftcnir les replis julques à ce 
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rqu ils fbient fccs , ce qui ce fera en 

.moins de deux heures. 
^ A Vous contreferez aufli les Chiffres 

^ëc Armes blafonnces de qui vous vou- 
drez, taillant cette Pafte avec le Cou- 
fteau , ou avec des Moufles de Fer 
Blanc qu'aurez fait faire exprés ; 8c 
<| pourrez aufîi imiter toutes fortes de 

' Marqueterie que voftre Elprit vous 

iliiggerera. 

I Si vous voulez rendre ces Figures 
lencor plus récréatives ; cftans parfai- 
tement lèches , vous les glacerez de 

i Sucre délie deftrempé avec Eau de 
] Fleurs d'Orenges, 3c les mettrez dans 
»j le Four • puis les retirerez & glacerez 

ii de l'autre cofté , les remettant dere- 
: chef au Four pour en fecher la glace, 
: par ainfi on ne verra point la figure qui 
i icra enfermée entre ces deux Glacis, 
j à caulè de la blancheur , fi ce n'eft en 
1 l'expofant au jour Se regardant àtra- 
/ vers ; alors on reconnoiftra ce que 

cert , Sz on admirera voftre Indu- 
ftrie. 

Avec cette melme Pafte vous ferez 
des Tablettes de Mufcadins tels que 

vous 
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vous voudrez, y méfiant le Mufc, 
l'Ambre, la Poudre d'Iris , la Cand- 
ie, le Girofle, Se toute autre chofè qui 
peut ferviràla récréation du Gouft, 
ou à fortifier l'Eftomach ; mais auffi 
des Purgatifs , Se Prefervatifs de tou- 
tes les fortes que la Médecine en- 
fèigne. 

Pour fervir des Mufcadins fur Ta- 
ble , l'on les met d'ordinaire dans de 
petites Tourtières ou Abbaifles de 
la mefme Pafte , ( mais fans Mufc 
pour éviter la defpence ) ces petites 
Abbaifles fe font avec des Moufles 
de; Fer blanc, qui feront de telle Fi- 
gure que vous voudrez , ou rondes, 
ou en Triangle , ou à Pans , ou en 
Eièoile ,^ bref félon voftre fantailic ; 
dans leiquelles vous mettrez de vo- 
itre Pafte qui aura eftceftcnduë avec 
leRouflcau , Sc aEn que de la mettre 
vous poudrerez voftre Tourtière de 
Sucre crainte qu'elle ne s'y attache ; 
vous rognerez av€c le Coiifteau lefùr- 
plus de la Figure de la Tourtière , Se 
laiflerez fcchcr ces Abbaifles dans 
leurs Moufle^i environ deux heures, 

puis 
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(puis les tirerez Se poièrcz en quelque 
I lieu où elles puiflcnt s'achever de bien 
lécher. 

Dans CCS mcliïies petites Tourtie- 
Jrcs quand elles feront bien fèches, l'on 
*y drelîera des Confitures liquides, 
|(| pour en mettre de plufieurs fortes fur 

une mefiTie Afîîette. 
i De cette melîne Pafte vous ferez 
aufîî des Bifcuits, Se Pains de Citron, 
,yadjouftant de la Rafpurc qu'aurez 
j fait parboûillir pour cftrc plus agrea- 
1 ble , &: layanc meflée avec voftre Su- 
: cre Se Gomme -, vous tirerez Se ap- 
] piatiiez la Pafle fous le Rouflcau 
: mettant defibus Se delTus du Sucre en 
' poudre ( de crainte qu'elle ne s'atta- 
: chc à laTable ou ^au Rouflcau ) fans 
la replier pourtant , afin qu'elle gar- 
; de une humidité dans le milieu qui 
1 la face lever , quand vous la mettrez 
i au Four ; qui lèra un quart d'heu- 
: re après que vous l'aurez coupée en 
1 Bifcuits ou petits Pains , à caufè 
qu elle fè fècheroit trop Se ne leve- 
roit pas. 

Si vous ne voulez vous lèrvir de 

Gom- 
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Gomme Agragant , un peu de Blanc 
d'Oeuf foëtté y pourra fuppléer. 

Vous en ferez de tous Goufts Se de 
toutes Couleurs , le Tournefol ( quoy 
que fort peu agréable) s employera au 
deffaut des Violettes , Bourraches Se 
autres Couleurs fèmblables , fi vous y 
mettez du jus de Citron il luy change- 
ra fà couleur. 

On trempe par fois dans ces Cou- 
leurs des Cerizes, des Framboifès , & 
des Gadelles , puis on les roufle de- 
dans du Sucre bien fin, leur en laiflant 

! prendre ce qu elles peuvent , puis on 
es met fècher devant le Feu pour af- 
fermir le Sucre : fi vous mêliez avec 
vos Couleurs un peu d'Eau de Blanc 
d'Oeuf ou de Gomme, cela les rendra 
fermes par deflus comme des Dra- 
gées. 

Le Fenouil Vert graine en Branche 
Se autres Fleurs, feront plongez dans 
le Sucre cuit en Confèrve , puis pou- 
drez de Sucre fin on le mettra auflî fè- 
cher devant le Feu. 

Au Fenouil Vert on y larde des 
Curedeus , comme Ton feroit des 

Gluaux 
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luaux à une Pipée , cela fèit de Dra* 
ée, & pour fe nettoyer la Bouche. 
Les Massepans fè font d'A>- 
landes douces, d'Avelines , dePifta- 
hes 5 de Pignons , d'Amandes Ame- 
es , de Noyaux d'Abricots Se Pef- 
hes , mejfîîiement de Semences froi- 
des mondées fi vous y voulez faire la 
defpenfe : & ils le travaillent tous de 
meime façon. 

Pour le faire excellent, il faut pren- 
dre une livre d'Amandes , que vous 
pèlerez les mettant dans l'Eau chaude, 
puis dans la frailche à mcliire que 
^vous les defpouillerez de leur peaUjCax* 
cela les blanchit de beaucoup -, vous 
les retirerez de l'Eau , les effiiyerez 011 
Iccherez dans le Linge, Se les mettre2? 
dans le Mortier de Marbre ou Pierre, 
Se les pilerez tant que l'on ne puifTe 
plus remarquer aucune partie de TA- 
mande pour petite qu'elle foit ; en les 
pilant vous les arrouièrez avec de bon- . 
lie Eau de Fleurs d'Orenges , ou de 
Rozcs bien redifiée , Se purgée de 
' fon Phlegme par Diftillations, ou fim-. 
. plement repofée de long temps^car iî 
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s'y fait une Vaze au fonds de la Bou- 
teille qui eft le plus Vifqueux 6c Cra{- 
fe de toute l'Eau Roze , Se faudra paf- 
fer ce que vous en aurez affaire à tra- 
vers un linge, de crainte que ce Phleg- 
me ne le raelle ; ce que Ton y met des 
Eaux de Senteurs , n'eft pas tant pour 
l'Odeur que pour empelcher que les 
Amandes en les pilant ne rendent 
l'Huile , car le MalTepan fèroit dés- 
agréable: Vous y meflercz une livre de 
beau Sucre paflié délie comme celuy 
des Mu(cadins,& en ferez un corps en 
eonfiftence de Bouillie bien efpoifle ; 
vous pafiTerez voftre Pafte à travers le 
Sas ou l'Eftamine , afin que s'il y avoit 
quelque morceau d'amandes qui ne* 
fuffent pas aiïèz pilez on les rebroyat, 
de que l'on ne trouve rien de désagréa- 
ble dans le Malîepan : vous mettrez 
cette Pafte dans le Poëflon, &la cui- 
rez à petit Feu comme les Paftes de 
Fruids lècsj ( c'eft à dire ) julques à ce 
que la Pafte quitte le Poeflcn en re- 
tournant toujours , de peur qu'elle ne 
brufle ; vous en goufterez fi elle tient 
de k Cuiflba avant que de la tirer du 



!1 
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iFeu 5 puis eftant cuite la verfèrez dans 
quelque Vaiffellc de Fayence qu au- 
Tez poudrée de Sucre,afin que le Maf- 
;(èpan ne s'y attache point , Se eftant 
prefque refroidie , vous la mettrez fur 
/voftre Table , la manierez Se tirerez 
cfbus le Roufleau comme de la Pafte, 
i^&la façonnerez en grandes Tartres 
)rondes ; ou bien en petites que vous 
arrondirez les coupant avec le haut du 
: Calice d'un Verre à boire, en l'ap- 
puyant fur la Pafte , qui fera del'el^ 
rpoifleur que voudrez que fbientvos 
i Tartes : vous en ferez de Quarrées, en 
rOzange , en Cœur , en Triangle , Se 
l de toute autre Figure que vous vou- 
I drez , les pinçant par les bords pour y 
*£iire le petit Dentelage qui s'y prati- 
que ordmairement : eftans façonnées 
vous les mettrez cuire dans le Four 
moyennement chaud , pour leur don- 
ner une petite couleur roulTe par les 
bords , Se extrcmitez ; puis les retire- 
rez , les lailTerez refroidir , Se les gla- 
cerez avec Sucre fin Se Eau de Rofes 
ou de Fleurs d'Orenges ^ il faut que 
cette Glace foit efpoilTe comme du 

P Miel 
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Miel blanc, A: que Ton reftendc avec 
un Coufteauj après quoy vous remet- 
trez vos Tartes au Four pour cuire 
cette Glace, Se quand elle aura bouff'y, 
vous les retirerez , les laiiïercz refroi- 
dir, &c ferrerez en lieu fcc. 

Aux grandes Tartes après que vous 
leur aurez donne couleur , vous les 
glacerez Se piquerez dclTus des Pifta- 
ches , des Elcorces de Citron , de 
l'Orengeat , du Citronnât , ou du Ca« 
nelas en Dragées ; puis vous les re- 
mettrez au Four pour lécher la Gla^ 
ce , Se les retirerez quand elle aura 
bouffy. 

Si vous voulez les embellir & enri^ 
chir dans le milieu de quelque petit 
Rocher de Confitures diverfès , vous 
y en mettrez de telle forte que vou- 
drez j puis que vous avez la méthode 
de les mettre en conlerve. 

Vous ferez aufîî avec voftre MalTë- 
pan de longs Triangles pour de trois, 
en drefler une Piramide fur un Plat , 
que vous accompagnerez dé petites 
Tartes tout au tour , ou de Mairepan 
filé ( dont je vous vais enfèigner cy- 

aprcs 
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près la manière de le faire ) & ad* 
lifterez le tout félon que vous inven- 
erez par voftre caprice. 
Le MafTepan de Piftaches ( qui fè 
èra comme celuy d'iVmandes douces) 
^ous le pourrez defguilèr en tonds 
l'Artichaux , en Afperges , (mettant 
m peu de blanc au gros bout pour 
pieux tromper) en Pois fans cofles5& 
ptres choies femblables , ayant des 
loufles de bois ou de plomb qui en 
acent la figure, bref vous vous diver- 
iârez dans ces gentillcfîês autant que 
"roftrc curiofité vous y portera , & la 
le(pcn(è que vous voudrez faire y 
)burra fournir. 

Avecdu Maffepan d'Avelines, vous 
courrez faire des petits boutton s que 
:uirez au Four , leur failànt prendre 
un peu de couleur pour contrefaire 
nies Avelines , & les fervirez dans un 
Tlat comme en Carefme on fert les 
naturelles. 

Si vous ne voulez mettre tout vo- 
Jftre MafTepan en Tartres^vous le prea- 
■ drez avec laGafche dans le Poëflon 
i tout fbrtant du Feu , Se avec le Cou- 

P 2 fteau 
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40 Le Iardinier 

:eau en dreflerez desMaccarons com- 
me ceux de Conlêrve, que mettrez au 
Four pour prendre couleur. | De^ 

Les Patticiers dans leur Maflèpan !r: ' 
Se Maccarons y meflent un peu de 
fleur de Farine de pur Froment bien 
fine , & de l'Eau de blanc d œuf dans 
la glace , c eft ce qui les rend paQes ; 
pour prendre de cette Eau il faut foët- 
terdcs blancs d'oeufs &les laiflerrc- 
po^êr 'y fous la Moufle , il s'y trouvera 
de l'Eau avec laquelle vous deftrem- 
perez voftre glace , ôc voftre Pafte 
pour les Maccarons. 

Pour faire le Mafl'epan filé , il faut 
avoir une petite Palette de bois, ou un , ■ . 
rond de Boëtte , qui aura des cordons | . . 
pour l'attacher à la main; &rouûer 
defibus de la Pafte deMafTepan, en y . 
poudrant fouvent voftre Table , de | 
crainte qu'il ne s'y attache ; il fètire- , \ 
ra long & efgal en grofleur , duquel \ ^ 
vous ferez des Lacs d'amour,des Tor- 
tis des Chaupeaux , des^ Baftons rom- 
pus , des Chiflres , & autres figures 
telles que voudrez ; vous les mettrez 
au Four pour prendre couleur , & les 

ferre- 



ra- ' 
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errerez pour enjoliver Se adjufter vos 
□très Maflepans. 

De voftre mefine Pafte de MafTe- 
pan , vous en pourrez faire des Tour- 
tières ou AbbaiflTes grandes & petites, 
u'emplirez de Confitures , au lieu de 
celles de pur Sucre que j'ay dites cy- 
devant. 

L on tire auflî des Maflèpans en 
bande, ceftàdire , que l'on fait des 
Compartimens , & Armoiries , les- 
quelles on remplit de Confitures li- 
quides de la couleur des Blazons; 
comme pour reprelènter l Or on met- 
tra des Abricots , ou de la Marmelade 
d'Abricots , ôc Pommes ; le Sinople, 
du Verjus, des Amandes,^ des Abri- 
cots-verts 5 Gueulle.^ des Cerizes , 
Framboifes , Se Grofcilles rouges; 
< ainfi des autres , approchant de plus 
] près que l'on pourra de ce que Ton 
veut imiter. 

Si vous n'avez un Four de Maffon-? 
1 fierie chez vous, Ton en fait de Cuivre 
I rouge dont vous pourrez vous fêrvir 
1 avec plus de commodité que des or- 

Idinaires, en pofant doucement fur des 
P 3 Pa- 
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Papiers vos Maffepans & Glacis & 
mettant du Feu de Charbon deffiis, 6c 
dcflbus, cela ^àtisfera à vos intentions^ 
il lèra de befoin d'y regarder fouvent, 
afin de ne donner plus de Cuifîbn à- 
vos Maffepans , Pains de Citron , & 
Glacis,quc ce que vous voudrez qu'ils 
en prennent. 



mi 



C O N C L V s I O N. 

ET bien, mon Cher Lecteur, 
en failànt voftre promenade dans 
noftre I a r d i n, y avez- vous trouvé 
quelque chofe qui vous agrée f Si 
vous avez befoin de nos Graines , je 
vous en fourniray de toutes celles 
dont vous avez veu les Plantes ; & je 
fais venir d'Italie les autres que nous 
n'avons pas fi naturelles en France : 
Pour les Arbres , je ne me vante pas 
d en avoir de toutes les fortes qui lont 
dans noftre Catalogue ; mais je me 
contente de ceux qui rapportent les 
plus beaux Fruids , les plus Gros , les 
plus Savoureux , & defqucls le Fruid 
€ll le plus de vente : û vous en voulez, 

jay 
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j'ay une tres-bellc & tres-ample Ba- 
ïlardiere , où nous en choifirons de 
ceux qui font de plus belle venuë , & 
en toute fidélité : donnez feulement 
à noftre Imprimeur un mémoire de 
voftre logis, & de ce que vous defirez, 
je ne manqueray de vous le faire tenirj 
& s'il y a quelque chofc dans noftre 
dernier Traitté que vous ne puiffiez 
comprendre pour ne l'avoir jamais veu 
pratiquer j je fuis obligé tous les ans 
de me rendre à Paris les mois d'Avril, 
May , & luin , je ne manqueray de 
vous aller voir & vous feray faire tout 
ce que de vous-mcfme vous n'aurez 
peu venir à bout. A D I E V. 
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